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L  faut  avouer  que  dans  les 
premiers  tetn's ,  l’on  né  coii- 
noiflbit  point  encore  la  déli'- 
catelTe  des  Tables.  La  Terri- 
pérance  &  la  Frugalité  croient  dans  tout 
leur  lüftre.  Conime  les  'Hommés  né 
fé  ferVoient  alors  que  d’Aliméns'  fim- 
ples  ,  point  de' de  Ciiijtne‘ -pa-tmi 
eujf,  ils  -  rt’eiï  avoient  p^s  béfoin.  üfans 
fans  beaucoup  d’airaifohnemértt  Sç 
même  avec  modération  ,  des  bienfaits  de' 
la  Nature  ,  ils  en-  étoiènt  plus  forts  St 
plus  robuftés  ;  &  expbfés"  à  .  moins  de' 
rti  aladies ,  ils  vivoieht  plus  long-  tems; 

Gette  fobriété  né  fut'  pas  de  longue 
durée':  l’habitude,  comme  le  dicl’Auteut 
des  Dons  de  Cornus  ,  dàns  la  Préface  de  là 
dernière  édition  qu'il  vient  de  donner  au 
Public ,  l’hàbitude  de  manger  toujours 
les  mêmes  chofes  ,-enfanta  le  dégoût  j  lè 
dégoût  fit  naître  laicuriofité. ,  laVuriofité 
l'Orpérience ,  &  l’expérience  la  fenfualité. 
L’homme  goûta ,  efTaya ,  choîfit ,  &  par¬ 
vint  ainfi  peu  à  peu  à  te  faire  on  art  dé 
liàââon  la  plus  fim  pie  &  la  plus  naturelle. 
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Toilâ  ,  félon  le  même  Auteur ,  en  abrégé; 
miftoice  de  la  Caifiiie  que  noua  allons  en 
peu  de  mots  id  développer ,  fut  tout  celle 
des  Romains»  dont  nous  avons  plus  de; 
connoiflànce ,  &  qui  n’ont  fait  qu’enchetir 
fiir  les  autres  Peuples  qui  les  ont  précédés.. 

Les  Nations  fe  formèrent  ^  l’Homme* 
courant  après  les  richeffes ,  n’en  aima  la^ 
jpoifTance  que  pout  fournir  à  fon  liixe 
&  changer  une  nourriture  Empk  &  bonne, 
en  d’autres  plus  abondantes  plus  délica-. 
tes,  &  mieux  aîTaifonnées,  mais  quelque- 
fois  dàngereufes  à  la  fanté;  Le  laitage,  les; 
l^mes  ,  des  pains  cuits  fous  la  cendre 
des  viandes  bouillies,  grillées,  ou  rôties 
(nourriture  ordinaire  des  premiers  Peuples; 
du  Monde  )  ne  furent  plus  un  régal  pour, 
les  Grecs  &  les  Romains  dans  les  tems. 
fioriffiins  de  leur  République. 

Ceux-ci  compofoient  leurs  repas*  de- 
trois  Services.  Par  furcroît  de  bonne  chere  : 
&  de  délicatelTé, ,  on  les  augmentoit  juf* 
qu’à  fépt.  Le  premier  conmloit  en  fala* 
des  de  laituës ,  olives ,  huîtres  ,  &  autres 
chofés  pareilles  ,  qui  pouvoient  exciter: 
leur  appétit  J  le  fécond  en  -rôti  &  en 
viandes  les  plus  folides  ;  on  y  entre-! 
jnêloit  quelques  plàtç  de  poiffon donc  , 
ils  étoiem  fi  grands  amateurs,,  que  fans  ' 
ces  mets  ils  n’auroîenc  pas  crû  faire; 
bonne  chere  ;  le  troifiémc'  Service  qui; 
compofoit  le  deffert  ofiroit:  dés.  Eruitsi 
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^  de  la  Pâtiflerie.  Cette  maiiière  de 
fèrvir  a  paffc  jufqu’à  nous  ;  peut-être 
que  dans  l’ordre  des  p^ts'  ils  gardoient 
moins  de  fymétrie;- 

Ils  avcûent  des  Domeftiqües' dont  les 
uns  en  Maîtres-tf  Hôtels ,  arrangeoient  les 
Services  ;  les  autres  ,  comme  Echanfins 
Veilloient  à  la  diftribütion  des  vSSs.  Cl«' 
en  voyok ,  qui  femHlables  sàx  Ecuyers 
trancharts  ,  coupoient  les  viandes  ;  8c 
quelques-uns  n’étoient  occupés  qu’à  chaC- 
fèr  les  Mouches  avec  de  grands  Eventailÿ^ 
de  plume.  Telle  étoit  la  maniéré  de  fcrvir 
chez  les  Romains.-  -,  ,  ^ 

.  Toutes  les  Notions  de  l’Europe  àiijourl 
d’hui  fî4)olicées ,  &  rafinant  fur  tout,  pre¬ 
nant  les  unes  chez  les  autres  ce  qui  peut 
ftater ,  fentaifiejgoâtjfenfualité ,  plaifirs,-’ 
ne  l’emportent  donc  point  fut  les  Anciens 
dans  le  fafte  &  la  fomptuofité  des  repas. 

Le  Bœuf ,  le  Veau  ,  le  Mouton  ,  l’A¬ 
gneau  ,  le  Cabril,  le  Porc,  par^oient 
fur  leurs  Tables  comme  fur  les  nôtres. 
A  la  réferve  des  Dindons ,  qu’ils  ne  con- 
noiflbient  pas  ,  ils  avoient  de  la  Volaille 
en  plus  grande  quantité  que  nous.  Mar- 
t'ial,  qui  fait  l’énumération  de  toutes, 
nomme  les  Oies ,  les  Paons ,  les  {a)  PKé- 

(a)  Les  Phenkoptères  ctoîent  des  Oifeaux 
à-  plûmes  rou^  ,  qui  vivoieat  dans  les 
marécages. 
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aicoptèies ,  Tes:  {d)  Perdtix  ,  les  {h')  Na-- 
uiidiques ,  les  Fai  fans ,  les  Poules  j  les 
Pigeons  ,  les.  Ramiers  ,  les  Tourterel¬ 
les  ,  &c. 

Entre  les  Oifeau*,  ils  aimoient  beau¬ 
coup  le  Francolin ,  nommé  en  latin  ^t- 
tAgen  ;  ils  faifoient  leurs  délices  des 
Seefigges ,  qu’ils  mangeaient  avec  du 
poivre  ,  des  Grives  ,,  du  Galbula  (  qu’on 
croit  être  le  même,  que,  le  Lorio  )  de 
là:  Perdrix  des  champs ,.  des  Grues  de' 
Malte,  &  des  Rolîîgnols.  Ee  Lievre,  Ic' 
Lapin ,  le  Loir  ,  le  Chevreuil ,  les  Faons, 
tes  Marcaffins  ,  le  Cerf  ,  le  Sanglier  ,. 
l’Ours,  même,  recherché  par  quelques- 
uns  ,.  enaverfion  chez  d’autres ,  &  dont 
les  Paifans  des  Pyrénées  font  encore’ 
aujourd’hui  dés  Pâtés.;  toutes  ces  diffé¬ 
rentes  Bêtes,  fauves  entroient  dans  leurs 
feflins ,  &  dans  leurs  repas  ordinaires.. 

Parmi  le  Poiffon  ,  le  Congre,  qu’o-n  ne' 
connoît  pas  bien  aujourd’hui ,  l’Acci- 
penfe^j,  qu’on  croit  être  le  même  que- 
TEflurgeon  ,  le.  Turbot ,  le  Mulot la 

(ij)-  Les  Anciens  diftinguoient  les  Perdrix 
des  champs  ,  de  la-  Perdrix  privée  &  domeC- 
tique. 

Q?)  Les  Numidiques  étoiént.  des  Poules  dé' 
Numidie ,  marquées  dè  petites  taches-,  ou 
iTiouchetées.  C’eft  pour  cela  qu’on  les  appelle-' 
Giittatcs  en  Latin ,  c.’efl  ce  q»e  nous  appelions,; 
pintade;,. 
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Kturene,  pu  la  jEfemproip,  le  Loup  dè 
mer plufieurs-  autres'  PoilTons'  &  Co¬ 
quillages-  de  toute  efpece  enfin  les 
Harangs  de  Lipare  ^  les  Raves'  de  Man- 
rinée  ,  les  Navets  de  Thebes ,  les  Bettes 
d’Acres ,  voilà  ce  dont  ils  compofoient 
leurs  entrées  ,  entremets  &  ambigus.- 

Les  François  &  leurs- voifins  ne  (ont' 
point  les  inventeurs  de  la  cHair;  en  pâte  ,, 
8c  dë  là  pâtifïèrie  :  Les  Anciens  fçâ.^ 
voient  feire  &  avoient  comme  nous- 
differentes  fortes  de  Gâteaux  ;  leurs  Cui- 
finiers  auffL  habiles-  que  nous  ,  ai-- 
guifoienr  de  même  l’appétit  de-  leurs 
Maîtres  par  des  ragoûts  ^iolents%-  en- 
faifant  changer  de  figure  les  •  morceaüx , , 
qu’ils  apprêcoientv  iNous  lifons-que  Nii. 
coMEDE ,  Roi  de  Bithinie ,  défitant  •man¬ 
ger,  dù  Harajig  ,  &■  fe  trouvant  dans  un: 
lieu  éloigné  dè  ra.mreï  ,,&n  Guiflmcretr 
fit  un- avec  d’autre  Poiffon,  Celui  de  Tri- 
M-A  L  ç  I  o  N>  plus,  habile,  eompofoit 
avec  de  la  chair  de  Poiflbn,  des  Pigeons: 
ramièrs  ,  des  Tourterellés  &  dès  Pou-- 
lârdes.  Athene’e  parle  d’un  Cochom^ 
à.  demi  rôti  &  à  demi  bouilli,  préparé 
par  un  Cuifmier  ,  qui  avoit  eû  l’art  de 
le  vuider  fiî  de  le  farcir  fans  l’éventrer  (a)i. 

(a)  Par  un  petit  trou  fur  iine"  Epauîe ,  if  fit  t 
Ébrtit,  toutes,  les.  Entrailles,  &  après  avoir  lavé-’ 
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Compaïons  ces  Guifiitiers  de  rAndqûitÿ' 
avec  ceux  de  nos  Confrères ,  qui  ont  le^ 
plus  de  réputation  en  France ,  &  dans  les 
Cours  Etrangères ,  y  trouverons^nous  de¬ 
là  différence  f  même  fcience  pour  apprêter 
Sc  défigurer  les  mêts,  qu’ils  avbient  à  lcr- 
vir  ,  ,mêmc  delicateffc  dans  les^  ragoûts 
même  propreté  pour  lè  coup  d’œil ,  mais- 
plus  d’abondance  qu’aujourd’hui,  c’eft  tou¬ 
te  la  différence  qu’on  y  pourra  trouver.- 

Que  dis-je  1'  La  profüfîon  dés  viandes-' 
n’efî:  pas  moins-  le  goût  régnant  des-^ 
bonnes  tables  de.  l’Europe  que  celui 
des  mets  rares  &  recherchés  ,  &  l’oa' 
fèroit  peu  c#ncent  de  la  delicatelfe  ,  fï- 
l'abondance  ne  sy  trouvoît  pas.  E>àns  les* 
grandes  ’V^illes  nous  avons  des  Traiteurs, 
epi  ,  .Caifiniers  j/irtiftes  ,  commeeet  ancie»^ 
Romain  (a)  ont  le  fécret  de  flater  la  déli^ 
cateflè  des  fins  Gourmands^  &  de;  s’enrichir 
en  peu  de  tems  par  le  trafic  prodigieux^^l 
qu’ils  font  de  leurs  viandes  préparées. 

On  agiffoit  autrefois ,  comme  on  agit  ■ 

le  dedans  avec' dü- vin' qu’il  avoir  laiffé  écou- 
iéf  ,  il  fit  enfiiite  entrer  la  Farce  par  la  ' 
ïSueule.  • 

^  (tf)  Cnéiüs  Aufidius  Luefo  trouva  le  moyèff* 
d’engraiffer  des  Paons ,  &  gagnoit  tous  les  ans  ' 
àce  trafic  foixante  mille  SeSerces. 

Le  petit  Seftéree  valoit  deux  fols  un  denier;  ' 
&  un  peu  plus  de  notre  monnoie.  Le  grand  Sef 
terce  en  valoit  mille  petits,  ce  qui  revient  à 
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auJburd’Eui,  Dans  les  réjouiffanccs  pui 
Bliques ,  on  faifoit  rôtir  pour  le  Peuple  , 
des  Bœufs  j.  des  Veaux  ,  des  Moutons  y. 
des  Porcs  aCfés  fouvent  farcis  ;•  il  y  a' 
encore  de  pareilles  profufions  pour  des 
Noces  d’éclat  ou  d’^autres  Gérémonies- 
remarquables.  Cependant  ces  prodigîeu- 
fes  pièces  ne  viennent  j)oint  en  entier 
couvrir  la  table  des  Riches..  G’étoit  le' 
goûf  dès  Romains ,  qui  l’avoient  pris  des 
Grecs.  Ils  faifoient  fervir  dès  Sangliers 
entiers  dans  lefquels  on  mettoit  aufïî- 
d'autres  pièces  entières  ,  rangées  dé  fa¬ 
çon  que  les  dernières  étoient  les  plus-- 
petites ,  jufqu’à  la  grolTeur  d’rai  Roffi— 
gnolX^).. 

Cette,  abondance ,  cette  délicateffe' 
s’étoient  introduites  avec  le  luxe  chez  les- 
Babyloniens ,  les  Egyptiens  &  les  Perfcs*. 
Ceux-ci  les  communiquèrent  aux  Grecs ,, 
lès  Grecs  aux  Romains  ,  &  les  Italiens, 
enfin  firent  connoître  la  bonne  chère  aux: 
François.  Ils  portèrent  d’abford  fi  loin  la 
profufion ,  que  plufieurs  dé  nos  Rois  ten¬ 
tèrent  par  dés  Edits  de  la  réprimer. 

Dans  tous  les  âges  il  y  a  eu  dés  Lucul^ 
tus  ;  il  y.  ea  a  dans  tous  les  Pats.  ,  à  qui  la 

(«)  Un  Sanglier  accommodé  dé  cette  ma¬ 
niéré  fe  nommoit  un  Sanglier  à  la  Trojren- 
ne,  par  allufîon  au  Cheval  rempli  de  Trou- 
p,cs>  q^.XerYit.àia.prifô  de  la.ViJle  .de  Troyer 
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Mer  &  la  Terre  peuvent  à  peine  foiîrhfk 
p’ôur  l’entretien  la  dépenfe  dé  leurs  ta¬ 
bles,  ils  perpétuent  ce  goût  décidé  pour 
la  bonne  chere  ,  '^onr  la  fbmptuofité  ,  & 
pour  la  délicatelTe  ,  fur  laquelle  les  Na¬ 
tions-,  &  furtout  la  nôtre ,  cherchent  à 
rafiner  tous  les  jo?.irs  en  défigurant  de 
cent  différentes  maniérés  des  mets ,  qüf 
par  une  multidudc  de  ragoûts  trop  recher¬ 
chés  changent  de  nature  ,  perdent  leur 
bonne  qualités  &  font,  fi  je  puis  par¬ 
ler  ainfi  ,  autant  de  poifons  flateürs  qui' 
abrègent  les  jours  quand  l’ufage  en  eft^ 
trop  fréquent; 

Ainfi-  la-Cuifine  fimple  dans  les  corn- 
rtierieèmenS,  devenue  de  fiécle'en  fiéclè- 
plus  abondante  &  plus  délicate  j  perfe<> 
tionnée  en- France  fous  le  dernier  régné 
plus  raffnéé  encore  fous-  cdui-i-ci ,  eft  liif 
Art  8c  une  Etude  pénible  pour  ceux  de- 
nous  qui' veulent  s’y  dîftinguer  &  avoir  dé^ 
k‘  réputation.  Les  Anciens  ont  eû  deS' 
Ouvrages  fur  cette  matière,  &  nous  avons- 
auffi  nos  A  FI  CI  us,c’eft  à-dire  plufieurS- 
fameux  Cuifiniers  qui  nous  ont  donné  dès- 
Traités  de  leur  Art. 

Ges  Ouvrages  ne  làiiïeroient  rién  a  dé- 
firer  fur  cet  article  ,  s’il  n’étoit  queftioH' 
que  dé  rendre-  ces  alimcns  agréables  au» 
goût.  Le  Didionnaire  de  Liger  ,  le  nou« 
Vtcuü  Cuifinier  Royal  &  Bourgeois  d^ 
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'rMaffîalot ,  augmenté  de  nouveaux  ra¬ 
i-goûts  ,  par  Vincent  de  la  Chapelle  ;  Ou¬ 
vrage,  où  l’on  voit  réuni  le  goût  François 
avec  celui  des  Nations  voidnes ,  mais  qui 
jette  dans  une  furieufe  dépenfe  :  le  Trai^  ' 
té  de  Cuifine  ^  la  Cuifiuiere  Bourgeoife  , 
&c  la  Science  du  Maître  d’Hôtel’Cuifinier 
de*M.  Mènon\  l’Ecole  parfaite  des  Offi¬ 
ciers  de -Bouche::  les  Dons  de  Cornus  :  le 
Cuifinier  François ,  le  Ouffinier  Gafeon  , 
&  plufieurs  autres  ,  tous  diftlngués  dans 
notre  Art,  ont  fuffifamment  appris  la 
maniéré  de  préparer  de  varier  les  AK- 
mens. 

Prefque  tous  ces  Livres  traitent  de  la 
Cuifine  Ancienne  &  Moderne.  L’Ancien¬ 
ne  eft  celle  que  les  François  ont  mis  en 
vegue  dans  toute  l’Europe  fiir  la  fin  du 
fiécle  pafle.  La  Moderne ,  établie  fur  les 
fondemens  de  l’ancienne ,  iè  fait  avec 
moins  d’appareil ,  d’embarras,  &  ne  coû¬ 
te  pas  tant.  Elle  eft  plus  fimple ,  plus  pro¬ 
pre  ,  plus  délicate ,  plus  fçavmte,  difons- 
nous ,  &  même  plus  variée.  Il  y  en  a  par¬ 
mi  nous  qui  préfèrent  la  Cuifine  Ancien¬ 
ne  à  la  Moderne  j  l’un  &  l’autre  a  fes 
Partifans.. 

.C’eft  ce  qui  fait  que  dans  ce  Traité  gé¬ 
néral  de  Cuifine,  on  en  trouvera  une 
fimple  8c  naturelle  pour  les  Bourgeois  , 
pne  plus  .couteufe  par  fes  préparations  en 
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faveur  des  Riches  ,  une  troifiéme  > 
-délicâce  ôc  moins  abondante  que  la  pre»- 
ccdence  au  goût  des  Scnfuels,  Get  Ouvrai 
ge  eft  'fait  pour  tous  les  Etats afin  que 
chacun  puiiTe  régler  £a  dépenfe  fuivaur 
fa  fortune  &:  fongoût. 

Mais  fi  l’on  s’étoit  borné  à  ees  trài» 
•diflFérentes  fones  de  Cuifuie,  qu’au rolt-  ■ 
on  donné  de  plus  que  les  autres  Livres  , 
dont  nous  avons  parlé  î  Voici  le  neuf  &' 
le  plus  intéreffant  -de  ce  DiQ:ionnaire;t^  ■■ 
d’habiles  Médecins  ont  écrit  fur  la.  na-  ’ 
•ture  5  les  propriétés ,  ^  le  choix  des  Ali-  ’ 
mens  ,  ce  qui  fe  trouve  difperfé  dans  plu- 
iieurs  Livres  fe  trouve  ici  rafTemblé  iôus 
le  même  point  de  vue.  La  nature.de  cha¬ 
que  Aliment  en  particulier  ;  quel  eft  le 
plus  parfait ,  le  plus  fain ,  8c  le  plus  noue-  : 
riffant  :  les  différentes  qualités  qu’il  reçoic 
par  la  variété  avec  laquelle  ou  le  pré¬ 
pare  :  quels  font  ceux  qui  ont  le  plu»  j 
befoin  d'êtœ  corrigés ‘par  les  aifaifoiv 
nemens  :  1»  nature  de  chaque  afl&i-t 
fonnemenc  en. particulier  ,  afin  que : 
les  différentes  qualités  qû’on  «y  remar¬ 
que  ,  chacun  puiffe  juger  de  l’ufag^î 
qu’il  en  doit  faire  :  l’excèllence  du 
fur  lè  maigre  ,  les  propriétés  des  Fruits, 
des  Racines,  des  Légumes,  des  Hetui 
bages  ,  la  manière  de  rendre  les'  AlW 
mens  maigres  Iklutaires.,  oa  au-mednÿ 
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mmoceiis  ,,  par  le  moyen  des  prépara¬ 
tions  qu’ils  reçoivent ,  s’ils  ne  le  font 
pas  par  leur  propre  nature  :  l’examea 
des  BoiCTons  en  général ,  la  nature  de 
chaque  BoiCfon  en  particulier;  une  ana- 
flife  exadte  des  différens  Vins  ,  de  la  Bier- 
;re,  du  Cidre ,  &  des  Liqueurs  .fpiritueu- 
■fcs ,  qui  font  le  plus  en  ufage  .  les  effets 
que  tous  ces  différens  Alimens  peuvent 
^produire  rélativement  aux  différens  âges 
&  aux  différens  tempéramens  ;  les  figues, 
de  chaque  tempérament  en  particulier  ; 
des  régies  de  diectc  dans  les  différentes 
<x>nftitutions  du  corps  humain  ;  un  régi¬ 
me  approprié  aux  différens.  âges ,  &  mê¬ 
me  aux  perfonnes  malades ,  c’eft  ce  qui 
fait  le  mérite  de  ce  Livrte ,  $c  ce  qui  nç 
fe  trouve  point  dans  aucun  autre  de  mê-\ 
me  genre. 

On  ne  s’eft  pas  contenté  de  lire  avec 
foin  ceux  qui  ont  le  mieux  écrit  fur  cette 
matière.  Nous  avons  encore  confulté  de 
nos  Confrères,  Grands  Maîtres  de  l’Art , 
&  à  nos  connoiffances  particulières ,  nous 
avons  joint  les  leurs ,  ce  qu’ils  ont  bien 
•voulu  nous  permettre.  * 

Pour  tout  dire  en  peu  de  mots  :  un  Trai¬ 
té  complet  desAlimens  par  ordre  alphabé¬ 
tique  ,  leur  nature,  leur  ufage  ,  leur  pro- 
|>riété,  rélativement  aux  différens  âges,  8c 
différens  tempétamens,  d’après  ce  qu’ont 
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décrit  les  plus  habiles  Médecins  qui  'Oia;  ■  ! 
traité  cette  matière  :  fous  le  même  coup' 
d’ceil,  les  Alimens  apprêtés  difFéremmenty 
füivant  la  méthode  ancienne  &  moderné’ 
des  plus  habiles  Chefs  de  Cuifine  delà, 
Cour  &  de  la  Ville  :  voilà  tout  le  contena;  * 
de  ce  'DiéHonnaire  ,  qui  ne  peut  être 
qü’approuvé  de  ceux  qui  confulte-nt  a»'^;  ■ 
tant  leur  fanté  que  leur  goût. 

A  la  tête  de  ce  premier  Volume,  oa.  ; 
trouvera  une  Lifte  de  ,ce  que  chaque  fai--  : 
fou  peut  fournir , de  meilleur  At  .de  plus, 
excellent,  &  comment  des  Tables  dc^,i,  • 
5).  11.15.  couverts,. peuvent  être  ferviesV  { 
fpit  en  maigre^  foie  en  gras ,  &  à  comç  ; 
bien  de  fervices,  .  :  i 
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AVIS. 

CE  n’eft  pas  affez d’apprendre  avec  la  qua¬ 
lité  &  la  propriété  des  slimens  la  maniéré 
S’apprêter  les  dilFérens  mets ,  &  d’entretenir 
«ne  table  délicate,  il  faut  encore  fçavoit  ordon¬ 
ner  &  arranger  proprement  un  repas.  Pour  cela 
nous  allons  commencer  cet  ouvrage  par  une  lifte 
des  différeris  alimefts  que  nous  fourniffent  les 
quatre  faifonrde  l’année ,  &  des  modèles  de  ta¬ 
bles  pour  l’ordonnance  des  fêrvices  en  gras  &  ea 
maigre  pour  ces  differentes  fàilbns. 

LE  PRINTEMS. 

PEndant  les  mois  de  Mars.,  Avril  &  Mai  , 
outre  les  prémices  des  produélions  de  la 
nature ,  nous  avons , 

Eu  grojfes  Viandes',  Volailles  &  Gibier, 

Le  Bœuf,  Le  Dindonneau, 

LeVeau  delait,  •  LeCanneton  deBouen,’ 
Le  Mouton  engraiffé  ,  LeT?igeon  de  voliere  , 
L’Agneau  de  lait,  le  Marcaffin, 

Le  Poulet  de  grain.  Le  Chevreuil, 

Le  Poulet  aux  œufs.  Le  Chevrillart , 

Le  Poulet  à  la  Reine,  Lès  Levraux. 

EN»P  O  I  S  S  O  N. 

La  marée  comme  en  hyver, 

L’Alofe  de  Seine,  -La  Truite  de  Mer, 

L’Alofe  de  Loire,  La  Truite  de  Riyiere  & 
L’F.fturgeon,  de  RuilTeau, 

Le  Maquereau,  La  Lotte  , 

Le  Saumon  de  Seine,  L’Ecreviflê. 

Le  Saumon  de  Loire, 

Le  refte  du  poiflbn  d’eau  douce  frais,  en  Mars 
&  en  Avril  n’eft  pas  bon.  • 

En  Légumes  ,  Herbages  &  Racinei. 

Les  petits  Pois ,  _  Les  Haricots  verds  ,' 

l,es  Fèves  de  Marais,  Les  Epinars  nouveaux. 
Tome  Z 


L’Ofeille  nouvelles;  Les  Concombres; 

La  bonne  Dame,  Les  Artichaux, 

La  Laitue ,  Les  Cardes  de  Poîrêe; 

LeCerfeiiil;  «  Les  petites  Rasires,  - 
LesAfperges,  Les  Morilles, 

Les  Chirouis ,  •  Les  Moufferons. 

LesCercifîx, 

E  N  F  RU  T  S. 

Les  Frailès,  Les  Amandes  vertes 

Les  Cerifes,  Les  Grofeilles, 

Les  Abricots  verds,  ' 

Les  Vins  &  les  Liqueurs  les  mêmes  qu’e* 
Hyver.  • 


r  E  T  F. 

PEndant  les  mois  de  Juin,  de  Juillet  &  d’ Aoûts  ■ 
nous  avons  les  prodûâions  de  la  nature  dans 
toute  leur  perfeâion. 

En  Viandes  dé  hgucherie  ,  Volaille  &  Gibier, 

Le  Boeuf,  Les  Oirons,' 

Le  Veau  de  lait ,  Le  Coq  Vierge,  > 
L’Agneau,  La  Caille  &  le  CaiU® 

Les  Poulardes  nouvel-  teau, 
les ,  Le  jgerdreau  , 

Les  Dindonneaux,  Le  Faifandcau, 

Les  Poulets ,  Le  Halebran , 

Le  Canneton,  Le  Tourtereau, 

Les  Pigeons,  -  La  Gcive, 

Le  Chevreuil,  Tous  les  petits  Oi-f 

Le  Fapn ,  féaux  gras , 

Le  Levreau,  Le  Sanglier  &  le  Mats 

LeLapreau,  caffin, 

EN  POISSONS. 
laPeœhe,  _  La  Carpe  d’Aifiie, 

La  Carpe  de  Seine  ,  La  Truite  de  Rivière  J 

ItA  is  Loire  |  la  Truite  de  Mer»  ' 


Poînt  dePôîfîbn  de  Mer  ,  excepté  la  Morus 
snouveile.  ■» 

En  Légumes  >  Herbages  &  RacineSt 
Xes  Ardchaux,  les  Concombres, 

Les  petits  pois  fuarrés,  LaChicorée, 
les  Haricots  verds ,  •  Toutes  fortes  de  Lai- 
Les  Fèves  de  Marais,  tues, 

les  prMuiers  Choux-  Toutes  fortes  de  four- 
fleurs,  tiitures  de  Salade, 

les  Cardons,  Les  Melons. 

E  N  F  n  U  1  T  S. 

Toutes  les  efpeces  de  Les  Grofeilles, 

Pêches,  Les  Cerifes  tardives 

Toutes  les  e^eces  de  Les  Bigareaux, 

Prunes,  Les  Figues.  ^ 

Les  Abricots, 

Les  Vins  &  les  Liqueurs  comme  au  prifl. 
items. 


V  AU  T  O  M  N  E. 


t 


PEndant  les  mois  de  Septembre  ,  d’Oâobre  SK 
de  Novembre ,  on  jouit  de  toutes  les  richet- 
ies  de  la  nature  ;  nous  avons  abondamment , 
En  viandes  de  boucherie ,  volatiles  &  gibiers. 

Le  Bœuf,  '  Caux, 


Le  Mouton , 

Le  Veau  , 

Le  Veau  de  lait. 

Le  Cochon, 

Les  Poulardes  de  Nor¬ 
mandie  ,  du^Mans , 
Les  Chapons  de-dtffé- 
rens  endroits. 

Les  Poulets  gras , 

Les  Poules  de  Caux  , 
Les  Çoqs  vierges  de 


Les  Dindons, 

Les  Pigeons  de  toute 
efpece, 

Les  Canards , 

Les  Oifons  &  les  Oies 
gralTes, 

Les  Perdrix  rouges  & 
grifes  de  différens  en- 

Les  Bartaralles  duDauf 
phiné. 


ÎH) 

JL’Outarde,'  La  Macreafè,’ 

Les  Gelinottes^jes  bois,  Le  Sanglier  ,  ■  1 

La  Beccaflè  &  la  Bec-  Le  Faon , 
cafllne.  Le  Chevreuil, 

Les  Mauviette.-,  Le  Lievre  &  les  L^ij 

L’ Alouette ,  ^  .yraux, 

Lé  Pluvier ,  '  Le  L  apin  , 

Le  Canard,  ^  _  Les  Pâtés,  les  Jambon^' f; 

L’Oifeau  de  rivjere ,  les  Langues  de  diffé*  i 
Le  Rouge-gorge ,  rens  endroits. 

La  Sarcelle, 

EN  F  Q  I  S  S  O  N  :  1 

Le  Saumon ,  La  Morue  fraîche  ÿi, 

L’Alofe,  falée, 

L’Efturgeon,  Le  Hareng  frais ,  , 

Le  Turbot,  L’Eperlan,  ‘î; 

Le  Turbotia,  .  Le  Merlan,  ^ 

La  Barbue,  Le  Rouget,  ^ 

Le  Carlet,  La  Tortue ,  -  i 

La  Limande,'  La  Sardine  fraîche,' 

La  Plie,  La  Macreulè,  | 

LaViv^  Les  Huîtres  vertesi 

La  Sole,  blanches, 

La  Truite  de  Mer  ;  Les  Anchois,  ; 

La  Truite  faumonn.ée  Le  Thon  , 
rouge.  Les  Moules  * 

La  Lamproie,'  LeHomar,  ' 

La  Raie,  Les  Crabes, 

Le  Brochet ,  L’Ecrevifle ,  ,  ; 

La  Breme  ,  La  Carpe  de  Seine  ;  ? 

La  Tanphe ,  La  Carpe  d’Aifne  ,  î 

L’Anguille ,  Les  Plies  de  Loire  »  i 

La  Lotte ,  La  Perche,  J 

En  légumç:,  racines  &  herbages.  ■  > 

Les  choux-fleurs ,  Les  artichàux  d’att?  I 

Les  trufes ,  tomne , 

Les  cardons  4’Elpagnp,-  Toutes  les  elpéces  <}#  1 
Les  épinais,  chpux,  | 


ïses  oîgnffnsi 
Le  celeri , 
ï.e  poireau. 
Lés  racines  , 
tes  chicorées 


t' 

Les  navets  i 
Toutes  les  petites  het-' 
bes. 

Les  champignons^ 


Èti  fruits. 

Le  bon-chrétien  d’Hay  ’  De  Bordeaux  J- 
&  de  Poitou ,  De  la  MofeUe  4  - 


Toutes  les  eipéces  de 
raifîns , 

Toutes  les  éïpéfes  de 
figues ,  * 

Les  olives  i 
Les  maroHs , 

Les  châtaignes  ÿ 
Les  frufes. 

Les  moufferon»'. 

Les  difFérens  fromages'. 
De  Graves , 


Du  Rhin , 

lés  vins  nouveîlUX  J 

Celui  d’Aily  , 

Celui  d’Arboîs; 

Le  Saint  Peré, 

Le  Moraché, 

Le  Mulfeau. 

Les  vins  de  Éourgfiï- 
gne,  de  Champagne^ 
des  meilleurs  canV 
tons. 


Vins  de.  liqueur  s. - 


Vins  d’Efpagne ,  Vin  de  Malaga  f  ; 

Vins  de  C’anarie  ,^  Vin  deTokay, 

Vin  d’Alicante,  Vin  de  Hongrie,: 

Vin  de  Malvôiiîe,  Vin  Mufcat. 

Liqueurs. 

Eau  des  Barbades,.  Eau-de-vie  d’Irlahdisf 

Fine  orangé  ,  Dé  Dantzio  , 

Ratafia  de  gténadé ,  D’Atldail. 


VHYVEk. 

Plndamt  '  l’hy ver  nous  avons  à  peu-près  le» 
mêmes  chofes  que  pendant  l’automne.  AinQ-, 
l’on  ne  donnera  point  de  table  particulière. 
Menus  pour  les  quatre  Saisons.- 
Dîner  de  Printems  fervî  à  fipt. 

Premier  service. 

Unç  pièce  dé  bœuf  a  la  Sainte  Menehbuld  r 
a-  ii  j 


pour  le  milîeH.,  üh  potage  (fe  JuTîeiait<  - 
Un  potage  d’iffuc  aux  filets  déracinée’ 

gneau  à  la  Reinej 

Quatre.  m<As- à' œuvres..  ’  ■ 

Palais  de  boeuf  roulés,  au  gratin» 

Caiffons  de  cervelle  de  Füets  de  volaille  â  kt 
veau ,  crème. 

SauciiTesalaiiieutarde 

deuxieme  SERVICE. 

Deux  Entrées  pour  re-  de  Poulardes ,  •  ^ 

lever  Ips  potages»  Gigot  de  mouton  atf  i 

Pâté  chaud  de  cuiCes  ris  de  veau.  •  , 

TROISIEME  SERVICE. 

Trois  plats  derét.  Deux  fauffès ,  ' 

Quartier  d'agneatr,  Sauffe  à  l’agaean ,  , 

Poulets'à  la  Reine  ,  Sauffe  Bacchique  » 

Lapréaux,  Deux  Salades. 

QUATRIEME  SERVICE.  fl 
Seft  Entremets. 

Tourte  de  cerifés»  Ecreviffes  maf^uéei.;^,' 

Epinars  au  jiis-»  Beignets  de  fratfes. 

Afperges,  '  Ee  fruit  ftivant.  la  laÎH’' 
Crème  au  naturel»  foir.  ' 

WoriJ’es, 

Souper  de  Trintems  ,'ferv.î  à  neuf ,  en  gras»-  ' 
PREMIER  SERVICE.  ;  ■ 

Quartier  de  veau  de  riyiere  pour  le  mih’euC; 

Quatre  Entrées,  ■  > 

Filets  de  bœuf  àPeflou-  Quartier  d’ Agneau  a* 
fade».  Vénitien , 

Crépinettes  de  côte-  Poulets  à  la’ minute  atli  ; 
lettes  de  mouton ,  verd-pré»,  ' 

Quatre  Hors-ct œuvres.  ' 

Petits  pâtés  à  la  Rei-  Pieds  de  Mouton  e» 
ne,  •  cannelons, 

Riffoles  de*  frailês  de  Paupiettes  de  Langue^' 
veau  »  ■  •  de  Bœuf.  i'-  ' 


viï 

ïyEUX:ïEMÊ  SERVICE.  ^ 
Üh  Pâté  froid  pour  le  milieu. 

(jmtrt  flats  de  Rot. 

Poularde  ,  Dindonneau , 

Levraut ,  4^  Salades  , 

Petits  Pigeons ,  2.  Sauffes.  . 

TROfsiEME  SERVICE. 

Neuf  Entremets  )  le  Tâté  refiant  au  miïteta 
Houflerons ,  Petits  Choux  de  contf-» 

Artichaux,  ,  ture, 

® ufs  au  Salpicon»  Rôties  de  pâte  d’aman^ 

Ecreviffes  grillées,  des , 

Crème  à  la  Nonpa-  Rei^ets  Printaniers  y 
reille ,  Le  fruit  fiiivant  la  lai-c 

fon. 

Dîner  de  Trintemt,-  en  maî^e,  de  huit  ou  dtu 
«  Couverts. 

PREMIER  SERVICE. 

Ün  potage  à  la  purée  Raves  &  radis,  ^ 
garni  de  laitues,  ,  Pâté  de  moules  a  Isf 
Quatre  petits  Hors-  crème, 

^d’œuvre^s,  Hatelettes  d’anguille» 

Beurre , 

DEUXIEME  SERVICE. 

Une  moyenne  Entrée  Soles  aux  fines  herbes? 
pour  relever  le  pota-  Raie  â  la  Provençale  > 
ge  ;  par  exemple,  un  Darnes  de  Saumon  # 
alofe  à  l’ofeille ,  l’efttirgeon  , 

4.  Entrées,  Plies  eircaflerolè. 

TROISIEME  SERVICE.  ^ 
Deux  Plats  de  Rôts. 

Barbue  au  court-boüil-  Carpe  frite  à  l’huilèi^ 

Ion  ,  ' 

QUATRIEME  SERVICE. 
Ctnq^Tlats  à’Entremets. 

Tourte  de  crème ,  Morilles  dans  leur  eau? 

Omelette  farcie.  Crevettes, 

Alperges  en  petits  pois,  Le  fruit  à  l’ordinaitc» 
a  iiij 


Sauf  er  de.  ÿthttemt  ,  en  maigre,  de  quatre  m  > 
couverts. 

PREMIER  SERVICE, 

Une  petite  Oille. 

Deux  Bors-d’ œuvres. 

Filets  de  Turbot  à  la  Riflbles  de  Soles* 
Béchamel. 

SECOND  S  ER  Vf  CE. 

Une  Entrée  four  lever  PoHle  ,^ar  exemple  ÿ  , 
Une  matelotte  de  Vive  gloifé  garnie. 

&  d’Anguiüé  â  1  An- 

Deux  Entrées. 

Maquereaux  aux  fines  Darnes  fie  Saumon  à  lé 
herbes,  poêle. 

TROISIEME  SERVICE.  • 
Deux  plats  de  Rot. 

Alolë  au  court-boüil-  Grand  Quarrelet  frit.  . 
ion, 

QUATRIEME  SERVICE. 

Trois  Entremets  chauds. 

Petits  Pois,  Afpérges. 

Morilles  ,  ‘Le  fiuità  l’ordinaire, 

Tahle  de  quatorze  couverts,  fervie  à  treize,à  fouper. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  furtout  pour  le  mi-  Deux  Oilles  pour  les 
lieu,.  deux' bouts. 

_  Deux  Hors  dlOeuvrés  pour  les  deux  flancs. 
l^ins  à  la  venette ,  l’ofeille. 

Queues  de  Mouton  à  ^  , 

Quatre  moyennes  Entrées  aux  quatre  coins. 
Pâté  de  Saumon,  gnotte,- 

Gigot  de  cent  feuilles.  Pigeons  en  concom- 
Poularde  à  la  BourguL-  bres.  - 
Quatre  petites  Entrées  pour  les  quatre  coins  de  l» 
table. 

Oreillons  de  veau  à  la  Filets  de  Lapreaux  à  la 
Sultane,  Czarienne ,  ; 

Palais  debœufenrifi-  Soles  à  la  Martine.  ■ 

foies. 


SECOND  SERVICE. 

'  Deux  l'élevées  pour  les  deux  pots  à  oillé. 
longe  de  veau  a  la  Poitrine  de  bœufglaw 
Gafcoene,  .  cée  au  pârmefair, 

TROISIE’ME  SERVICE. 

■Huit  plats  de  rôt.  Quatre  faladés. 

QUATR  lE’MESE’RVICE; 

Douze  EntremetSr 

Gâteau  de  bœuf.  Crème  de  bifcuitsi 

Pâté  froid.  Beignets  en  lacs  d’ar 

Jambon  à  la  broche  au  mour  , 
vin  de  Champagne,  Tourte  de  Cerifès, 
Gsoquante,  /  Ris  de  veau  en  fatire 

Alperges,  ‘  Moafferous, 

Petits  pois ,  Huîtres  farcies 

Le  fruit  à  l’ordinaire. 

Table  de  quinze  couverts^  fervie  à  quinze,  » 
diner. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  fùrtout  pour  le.-  d’un  jarret  de  veau, 
milieu ,,  .  Un  à  la  purée  ver- 

Deux.pçtagespour  ïe?  te  garni  dé  deux  £»• 

.  deux  bouts ,  geons.. 

Un  de  lanté  garni 

Six.  Entrées. 

Quarré  de  mouton  à  la  Poulard'e  en  hochepot^ 
Chirac,  Mufettes  à  la  Sultane, 

Côtelettes-  de  veau-  à  Pigeons  ibuflés , 
la  Choify ,  Maquereaux  glacés.. 

Quatre  Hors-d’œuvre.  ’  • 

Langues  de  mouton  à  Petits  pâtés-d’une„bou*- 
la  Gafeogne cHée , 

Pieds  d’agneàu  à  la  Btcfbles  de  veau.. 
Marianne  , 

DEUXIE’ME  SERVICE. 

Deux  Entrées  pour  relever  les  deux  potagen- 
Culottede  bœufau.na:-  Pâté  chaud  dé  L^ 
aureU  pteaux.. 


t  - 

.  TRÔISIE’ME  SÊRVICÉ;. 

Deux  gros  Ewremets  à  la  place  des  relevée^- 
Jambon  à  la  broche  au  Pâté  froid, 
vin  d’EfpagUe  ,  * 

Six  plats  de  rot  pour  relevé*  les  ftx  Entrées,. 
Trois  poulets  â  la  R'ei-  innocens , 
ne ,  ’  Cannetoii  de  Roüeo  » 

Trois  petite  lapreaux  ;  Dindonneau  , 

Six  pigeons  de  volière  Levraut. 

Quatre  Salades  pour  relever  les  quatre  Dors* 
d’oeuvres. 

QUATRIE’ME  SERVICE. 

Dix  lÊntremets- chauds  pour  relever  le  rôt  &ler 
faîades. 

Tartelettes  de  Choco-  ghe, 
colat.  Ragoût  mêlé. 

Beignets  à' la  Reine  ,  Cireme  au  cerfeuil  •  , 
Timbales  à  la  Proven-  CÊufs  à  la  moelle , 
çale ,  Haricots  verds  au  vite 

Alperges  au  coulis  de  de  Champagne  , 
jambon  &  beurre  ,  Riflbles  dé  ntarmelade 
Artichaux  à  la  Gafiso-  d’abricots,.  , 

Mbnu  d'une  taUle  de  Jîx  ou  Huit  couverts,  moitié' 
viande  ée  moitié  poijfon,  en  gras. 

P  R  E  M I  E  R  S  E  R  V  I C  E,. 

Un  quafi  de  veau  à  l’efturgeon , 

Quatre.  Hors-d’auvre. 

Hajtereaux  de  Mets  de  Filets  de  vives  au« 
foies  ,  concombres , 

Petit?  pâtés  d’anguilles  Breffôle  defaumonaüx 
à  l’Efpagnole,  '  fines-herbes. 

DEUXIE’ME  SERVICE.  . 
Trois  Entrées, 

Petit  poulets  au  beurre  Maqueraux  glacés  à  la' 
d’écreviflés ,  broche  ,  fàufTe  pi» 

Perches  à  la  Génoifo ,  quante.  ’’ 

TROISIÈME  SERVICE,, 

Trois  plats  de  rôt. 

Barbue  à  la  braife  „  Lapreaux  » 


Sala*','  Une  camprne; 

qüatrîe’me  service. 

Cinq  Entremtts. 

Buiflbn  d’écrevifles ,  vençale , 

Pois ,  Œufs  en  canapé  » 

Axtichaux  à  la  Pro-  Génoilè. 

CINQUIE’ME  service.  ^ 
’ïourte  à' abricots  à  la  glace  pour  lever  le  qfiatrietllt' 
Service. 

*  Le  fruit  à>  l’ordinaire. 

‘  MENUS  D’  E”  T  E’; 

Dîner  d’Eté  fervi  àfept. 

P  R  E  M I  E  R  S  E  R  V  I  C  E. 

Une  pièce  de  bœuf  au  lieu., 

naturel  pour  le  mi-. 

Deux  Potages.  * 

Un  au  ris  garni  d’une  la  puré^erte  nou* 

poularde,  vello. 

Üa  autre  de  croûtes  a 

(Quatre  Hors-S  œuvres-. 

Queues  de  veaux.  ï  la-  Quenelles  de  poular  Jer 
rémoulade-,.  Pàlats  de  bœuf  en.  bei- 

languesde  moutonren-  gnets. 

filets, 

SECOND  SERVICE.  ' 
Deux  Entrées  pour  relever  les  Potages^ 
Uindonnneau  à-  la  Pigeons  accompagné» 
poêle,  de  grenadins. 

TROrS-TEME  SERVICE.. 

Un  gâteau  à  l’anis  de  ,  lieu.. 

Verdun  pour  le  mi-' 

Deux  plats  de  rôt. 

Ramereaux,  Coqviergei 

Quatre  Entremets  chauds. 

Petits  pois  ,  Beignets  dépêche»,. 

Artichaux  jumeaux. .  '  Deux  làlades. 

Crème  Erançpilê  ^  Le  fruit  fuivantJalâî* 
£0114- 


Soupey  fÉtéfervi  à  neuf. 
PREMIER  SÉRyiCÉ,. 

Aloyau  à  la  braife  pour  le  miUeu, 

Quatre  Entrées. 

Côtelettes  de  veau  en  glacés, 

furtout ,  Tourte  forte  de  La*- 

Poularde  à  la  Touloufé,  préaux, 

■  Grenadin  de  Canards 

Quatre  HorS  •d’œuvres. 

Pieds  de  mouton  à  l’I-  Savattes  de  veaur  • 
talienne,  ,  Langue  de  bœuf  auf 

Petits  pâtés  dé  cKam-  fines  herbes, 

pignons  ,. 

S^ECOI^D  SERVICÊv 
Ün  gâteau  de  mille  lieui 

feuilles  pour  le  mi- 

^  Quatre  plats  de  rât. 

Dindonneaux  gras  ,  Poulets.  grâsV 
Pigeons  en  cailles.  Quatre  falades*,- 
Failàndeaux,  Deux  faUlTes. 

TROISIEME  SERVICE.  _ 

J?éa/  Entrméts ,  Pe  gdteau  refiant  pour  le  milieu.' 
Artichaux  à  la  gelée.  Crème  veloutée  en  ro- 
Petits  haricots  verds,  cher,  ' 
Choux-fleurs,  Beignets  ;en  couronnesr 

Oeufs  aux  gobelets  ,  Ris  de  veau  à  la  pluche 
Tartelettes  de  ma&-  verte, 

pains  à  la  glace,  le  fruit  de  la  fâifoif. 

Menus  d'une  table  de  quinze  couverts,fervie  à  dix-- 
fept ,  en  gras. 

PREMIER  SERVICE. 

¥n  furtout  pour  le  mi-  pour  les  deux  bouts» 
Heu,  •  Deux  Gilles. 

Deux  jattes  de  fleurs 

Deux  grojfes  Entrées  pour  les  deux  flancj. 

Pâté  chaud  de  bœuf,  ton  dans  lafauffey 

Raion  d-’ épaule  de  mou- 


Xiîj 

Hors-^Mvrêt  tour  les  homs  &  eollkrs^ 
Petits  pâtés  aux  TOOÙÎ-  touches, 

ferons  ,  Ailerons  de  poularde? 

'  /Queues  de  cochon  à  la  au  fang, 

feinte  Menehould,  Semelles  de  veau  à  l’or 
pfealope  de  liteaux  range, 

dans  leur  feulfe,'  Matelotte  de  cervelU 

Balotine  de  dindon,  de  veau  ,  feufle  pî- 

Ri£Foles  de  palais  de  quante, 
bœuf.  Langues  de  moutons  â 

Pieds  d’agneau  en  car-  la  poêle. 

SECOND  SERVICE. 

Cuiffeau  de  veau  à ‘la  lapreau.xau  .bojiilloa 

daube  chaud,  de  lapreaux. 

■Terrine  d’anguilles  &  de 

Dix  petites  Entrées  pour  lever  les  Hors  é^eeuvrési 
Côtelettes  de  mouron  Cuiffes  de  poulardès  en 
aupeffîl,  hochepot. 

Poulets  au  .celefte,  ©ifons  au  pereDouillet, 
Filets  de  levraut,  feufle  Salmigondis  mêlé , 
au  civet.  Petits  perdreaux  à  la 

Cîillles  à  la  Polonoift  ,  ©énévoife. 

Pigeons  à  la  Romaine  Petits  pains  de  Veau  ea 
nouvelle,  profiteroles. 

TRO  I  SIEME  SERVICE. 

^  Quatre  Entremets  froids  pour  lever  les  quatre  j 
greffes  Entrées. 

Pâté  de  veau  ,  Perdreaux  , 

Jambon  glacé.  Fricandeaux  , 

Buiflôn  d’ecreviffes  ,  Dindonneaux  ^ 

Croquante' ,  Ramereaux , 

Six  plats  de  rôt,  Cailles, 

Lapreaux ,  Quatre  felades. 

QUATRIEME  SERVICE, 

Dix  Entremets'  chauds  pour  relever  les  rôts  &  le* 
ffllades. 

Pois ,  Haricots  verds  , 

Afperges,  Crème  en  rocher, 

fèves  de  marais,  Oreilles  de  veau  es 


•*»V- 

PanacKfnes^  .  j^tichaux  î  la  Proveo- , 

Tartelettes  He  fràHes,^  çâle,  • 

Beignets  d’abricots ,  ^  Oeufs  en  animelles»  , . 
le  Suit  fuivant  la  làîfbn. 

Table  de  fix-Couverts,.àÆner^  en  grai, 
PREMIER  SERVICE. 

Vn  Potage  garni  aux  raves. 

Quatre  Hors- d'œuvres. 

Petit  -  falé  ide  cochon  Saucifles  de  veau, 
de  lait,  Andoüilles  à  la  Pr»* 

Rifîbles  de  Poulardes,  vençale.  , 

DEUXIEME  SERVICE. 

Une  Culote  de  bœuf  au  |Gros  Sel. 

Deux  Entrées. 

Salmis  de|Perdreaux  au  CaRles  a  lapoëlei_ 
boüillon , 

TROISIEME  SERVICE. 

Dettx  Tiats  de  Rôt. 

Pigeons  itomains,  Sauffes  &  Salades, 
lapreaux  au  Fumel , 

QUATRIEME  SER)VICE.  , 
Daube  de  Dindon  fouré  pour  le  miiieiU 
Quatre  petits  Entremets  chauds. 

Animelles ,  '  (Eufs  à  la  Grand-Me-  . 

Cardes ,  re ,  ,  _ 

Gâteau  Vole-au-vent,  Le  fruit  à  l’ordinaire,  li 
Table  de  huit  couverts,  à  fouper,  en  maigre. 
PREMIER  SER  VICE. 

Une  Oille  aux  pois.  • 

Quatre  hors-d’œuvre.  • 

Filets  de  Perches  en  Œufs  en  meringues,' 
matelote.  Concombres  farcis, 

pâté  aux  Ecreviflès , 

DEUXIE’ME  SERVICE. 

Une  Terrine  roclée  l’Efpagnole  pour  le? 

d’Angüille ,  de  vive  verrOiRe. 

&  d’Efturgeon  ,  à 

Quatre  moyennes  Entrées. 

®aic  à  la  Provençale ,  Truites  au  Laurier,' 
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<îâteau  d’Oféitle.,'  Lotte  au  TÎn. 

TROSIE’ME  SERVICE, 

Six  flots  de  rot.  _ 

Sarbuë)  Carpe  frite  ^ 

Paube  d’Eflurgeon  Peux  Saladés. 
frais^ 

QUATRIFME  SERVICE, 

Cinq  Entremets. 

Poupelin  fouré.  Pois, 

Ecreviffes  à  la  Sainte  Peux  afliettes  deRatne-' 
Menehould,  guins, 

fèves  de  Marais,  Le  fcuit  à  d’ordinaire*, 

Artichaux  frits. 

Table  de  i8  couverts  ^  fervie  À  diner,  en  gras. 
PREMIER  SERVICE. 

Pn  Aloyau  à  l’Efpa-  gnole  pour  le  milieu. 
Quatre  potages. 

Rifgue  à  la  S.  Cloud ,  Px)tage  de  Santé  garni 
Potage  de  ParmeÊm  à  d^ün  jarret  de  veau'St 

l’Elpagnole ,  racines. 

Bernoife, 

Six  Hors^^mvrei 

Langue  de  Boeuf  «n  à  la  purée  de  Navets  ^ 
hatelettes.  Poulets  à  la  Coigny, 

Queue  de  veau  à  la  Béchamel  au  naturel , 
Tartare ,  Petits  Pâtés- 

Côtelettes  de  Moutons 

Dix  Entrées. 

Paupiette  à  l’Eftoufade  Canard  en  Globe  j 
au  vin  de  Champa-  Perdreaux  à  la  Prera'» 
gne,  let. 

Gigot  de  mouton  à  la  Lapreaux  farci  i ,  u  gî~ 
Mailli,  'te. 

Poularde  en  Hochepot,  Andoüilles  à  l’Angloi- 
Viande  blanche  en  vc-  fe, 
naifon.  Tourte  de  côtelettes  de 

Coquines  de  pigeons  Moutou, 
au  Pumefan, 


SECOND  SERVICE. 

Quatre  Entrées  four  relever  les  f  otages. 
Terrine  de  tendrons  de  Dinde  graffe  à  la  CatJ 
veau  à  là  purée  verte,  dinale  , 

ïité  de  darnes  de  Sau-  Epaule  de  Mouton  m 
mon  ,  Grenadin. 

TROISIEME  SERVICE. 

Huit  plats  de  Rôt,  Sijc  Salades, 

Soft  gros  Entremets  froids. 

UnFlanchi  de  Bœuf  en  Deux  de  trufes  en  fep 
fauciffons  marbrés  viette , 

pour  le  milieu.  Croquante, 

%  Buiffons  d’Ecreviffes,  Tourte  à  la  Glace. 

QUATRIEME  SERVICE.  . 
Quatorze  Entremets  chauds  pour  relever  le  Rat  &, 
les  Salades. 

Deux  de  Beignets  Bac-  Deux  de  Ragoûts  mé^ 
chiques ,  lés ,  ~ 

Deux  de  crème  à  VeP-  Deux  deév« 
tragon  &  au  perfîl ,  rais ,  . 

Deux  d’Articnaux ,  Deux  de  Cervelle  de 

Deux  de  petits  Pois ,  veau  en  Caiflè. 

Table  de  vingt  Couverts  fervie  à  quinze,  à  fouperi 
e^  gras.  , 

PREMIER  SERVICE. 

Un  Surtout  pour  lenii-  Deux  Pots  àOillepoW 
lieu  ,  les  deux  côtés. 

Six  Entrées, 

Filets  de  Bœuf  à  la  Vil-  préaux,  .  ,  - 

lars  ,  .  Poulets  en  Poires, 

Epaule  de  Veau  à  la  Filets  de  Levraut  à  la 
Turque,  Cabour, 

Poularde  aux  La-  Cannetons  en  Globe. 

Six  Hors-à’ oeuvres.’ 

Oreilles  de  veau  en  Concombres , 

Ravi  gotte,  Pains  à  la  Venette,’  . 

Palais  de  Bœuf  en  rit  Filets  à  1  Bécfaameli 
foies  ,  Petits  Pâ^s. 

Pieds  de  Moutons  aux  ^ 

SECOND 


xvij? 

SFEC'O'NO  SÊRVICÊ'. 

Êfeisf  grojfes  Entrées  four  relever  les  fots  à  Oîlle  ;; 
far  euemfle: 

tJn  Gigot  de  cent  feüil-  Un  Aloyau  à  l’Efta^ 
le?,  gnole. 

TROISIEME  SERVICE. 

Quatre  Entremets  froids. 
filets  de  viande  pana-  Croquant?  , 
chés ,  Daube  de'Dindon  ÿ 

Pâté  de  veau  froid ,  Quatre  Salades.. 

.  ^  Six  Piaf  s  de- Rôt, 

Cailles ,  Lapreaux, 

Failândeaux .  Dindonneau  x- 
Pigeons  Romains,  Poularde. 

QUATRIEME  SERVICE. 

Dix  Plats  d’Entremets  four  relever  les  Jix  fhtt; 

dé  Rôt  &  les  quatre  Salades, 

Beignets  en  lacs  A’a-  Rôties  à  la  Ducheflè  j 
mour,'  Petits  Gâteaux  de  PilV 

Crème  à  l’Eflragon >  taches  . 

Petits  Pois ,  Ramequins  Indiens , 

Artichaux  à  la  Sultane,  Fèves  de  Marais  à  lai 
Ecreviffes  au  Gratin ,  Macédoine , 

Choux- fleurs  à  laChoi-  Le  fruit  à  l’ordinairev 

fi. 

Table  de  dfx  Couverts  fervie  à  dix-neuf,  à  dinet^en 
maigre. 

PREMIER  SERVICE. 

Un  Potage  à  la  Villeroi. 

Quatre  Entrées, 

Soles  à  la  Martine  ,  làn  ,  _  - 

Filets  de  Vives  mari-  Morue  aux  FifctS  w 
nés ,  Racines. 

Quarrelets  au  Parme- 

Quatre  Hort-d’mvrèti 
Beurre  j-  tes  d’afpergcsr  ÿ 

Raves ,  ,  <Eufs  en  panadte- 

®ufs  glacés  aux  pôinv 
Tome  U 
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SECOND-  SERVIC'E;. 

Barbue  à  la  Romaine  tage» 
pour  relever  le  po  - 

TRQISIE’ME  SERVICE. 

Troif  Plats  de  Rôt. 

Brochet  au  court  boial-  Buiffon  d’Ecrevifej^ 
Ion  ,  Deux  Salades. 

Soles  frites , 

Quatre  Entremets  chauds. 

Haricots  verds,  Alperges , 

®ufs  à  la  Demoifellej  Crêtes- dreffées  auGraî- 


M  E  N  U»  b’Au  TO  MNE  ET.d’HvtER. 
Dîner  dans  les  deux  Saifons  ,  fervi  à  fept ,  en  grass 
PREMIER  SERVICE- 
Une  Oille  i  la  Faubonne  pour  le  milieu. 
Quatre  PlùTs- à’ oeuvres, 

Sauciflesaux  Trufes,  tin,  aux  petits  Oi» 

Palais  de  Bœuf  au  Cin-  gnons, 

gara,  Bréfoles  de  Moutom 

Pied  d’ Agneau  au  Gra-  mêlées. 

Dea»  Entrées. 

Beccafle  à  la  lâufle  à  la  Ailerons  de  Dindon  i 
Beccalîè ,  l’étuvée. 

SECOND  SERVICE. 

Une  pièce  de  Bœuf  à  la  place  dérOillei 
TROISTE’ME  SERVICE. 

Deux  Plats  de  Rôt. 

Pluviers Chapon  de  Bfugeï;'  . 
Quatre -Entremets. 

Semelles  glacées ,  Crème  dé  ritz  foufflééi', 
Soies  gras  en  petites  .  Salade  , 

Çaiffes,  Le  fruit  félon  la  faifom 


.Cardons  dEfpagne 

Souper,  fervi' à 
PREMIER 


neuf,  en  gras. 
SERVICE. 


Quartier  de  Mouton  à  pour  le  milieiu;. 
la:Sainte  MenehoulR 


'  xix: 

Quatre 'Ehtr^ées. 

Sbularde  à  la  Catdi*-  Pigeons  aux  oignons 
nale ,  *  en  crépines , 

Pâté  chaud  de  Per-  Tourtereaux  àlacen^ 
dreaux,  dre. 

Quatre-  Hort-d’ œuvres. 

Cervelle  de  Mouton  à  Côtelettes  d’A'gneamt 
rétuvée,  en  Papillote, 

Petits  Grenadins  de  Filets'de  Canards. 

Veau,. 

SECOND  SERVICE, 
üh  jambon  à  la  broche  pour  le  milieu.. 

Quatre  Plats  de  Rot,. 

Poule  de  Caux  ,  Eailàn  , 

Beccaffines ,  ■  ’  Quatre  Saladesi- 

Ganard  Sauvage ,  Deux  Saules. 

TROISIFME  SERVICE._ 

Neuf  Entremets,  le  jambon  rejlant  au  mtlieuL 
Omelette  au  Fumet ,  Beignets  découpés , 
Fromage  à  TEcarlate  ,  Crème  au  vin  d’Elpa^r  ■ 
Huîtres  aux  fines,  her-  gne, 

bes,  au  four.  Rôties  de  pain  d’amexf 

Trufes  à  la  Minute ,  des. 

Tourte  de  confitures  ,  Ée  Fruit. 

Dîner  des  deux  fatjons,fervî  à  onze  ,.en  maigre» 
PREMIER  SERVICE. 

Pâté  chaud  d’anguilles  pour  le  milieu*  ' 

Quatre  Potages, 

Potage  au  lait  mérin-  cinés  à  la  Julienne  ^ 

gue,  Potageà  l’Italienne  au! 

Potage  au  parmeGn,.  coulis  de  lenôles»,^ 

Potage  aux  filets  de  ra^  .  .  *  • 

Six  Hors-d’œuvrés. 

Petits  pâtés  de  carpes ,  Oeufs  frais. 

Moules  à  la  Hollan-  Oeufs  en  caillés  au  par»- 
doilè,  melâtt. 

Omelettes  en  panpiet»  Oeufs  pochés  à  la  cha!t- 
tes>,  pelure.. 
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SECOND  SERVICE. 

(luatre  Entrées  pour  relever  les  quatre  Fota^fi-  , 
Perches  à  la  faufle  au  Efturgeon  aux  eroS»^ 
vert  pré,  tons. 

Truite  à  rEfpagnolei  Raie  à  l’étuvée, 
TROISIEME  SERVICE. 

Gâteau  de  Coiupiegne  Un  gâteau  au  zephiit 
pour  le  milieu pour  les  deux  bouts. 
Un  de  ramequins.,.  ' 

Quatre  plats  de  roi. 

Saumon  ail  court-bouil.  Soles  frites. 

Ion,  Vives  frites  , 

Carpe  au  bleu  ,  ,  Quatre  fàlades. 

'  _  QUATRIEME  SERVICE. 

Hiàts  Entremets' chauds  pour  relever  les  pptatre 
,  platj  de  rôt  &  les  quatre  falades. 

Trufes  au  four  ,  Champignons  aux  filet» 

Choux-fleurs  au  beurre  de-  racines  rôties  mÔ» 
Ecreviffes  à  la  Proven-  ringuées, 

•çale.  Pommes  en  lùrprifè 

Huitres  farcies  dans  Crème  croquante,, 
leurs  coquilles.  Le  fruit. 

Souper  fervt  àneuf,  en  maigre.. 
PREMIER  SERVICE. 

Brochet  à  la  broche  à  pour  le  milieu., 
la,  làulTe  au  br.ochet 

Qitatre  Entrées. 

Saumôn.en  ragoût,  Anguille  en  beignets 

Queue  de  morue  farcie-  Raie  â  la  fâuffe  à  1* 
à  la  Bourgeoife,  raie., 

Quatre  Hars-d’ œuvres. 

Petits,  pâtés  dreifés  aux  cés  de  parmefan 

œufs ,  .  •  Oeufs  en  redingotte. 

Oeufs  aux  anchois  gla-  Oeufs  aux  fines  hérber. 
SECOND  SERVICE. 

Four  le  milieu  &  les  deux  bouts. 

Buiffon  d’écreviffes Petits  bonnets  de  tni> 
Tartelettes,,  quie»,. 
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^euxplân  à'e  réh- 

TuÆot  au  côurt-boüil-  Lotes  fritef^ 

Ion,.  Quatre  falades.. 

TROISIEME  SERVI  GE. 

Six  Entremm  four  relever  les  deuxflatt  de  rôt 
lès  quatre  falader. 

Trufes  au  naturel,,  Pommes  eir  croix  dé? 

^inars  „  Chevalier, 

Champignons  au  yin  dfe  Pain  à  la  crème ,, 
Champagne,  Fruit. 

Rôties  aux  finesherbesi 

TaBle  de  douze  couverts,  fervie  à  neuf  à  dinep  ytw 
gras. 

PREMIER  SERVTCfll 
ün  petit  furtout  garni  pour  le  milieu; 

Deux  Potages.. 

Un  de  ra  bibles.  Un  de  cardes  au  boüilleiu. 

Six  Plors-d’ couvres.. 

Andoiiilles^,  »  la  PrOi»  cir,. 

vençale ,  Langues  de  moutons^ 

Riffbks  d’anneau,,  grillées, 

Balotiae'de  failanv  Petits  pâtés  de' beccaS 

Petits  choux  verds  fâr-  fines , 

Relvée  de.  deux  Potages.., 

Hochepot  Royal ,  fade.  - 

^igot  de  veau  à  l’étou- 

.  SECOND  S  ER  Vie  E- 
Trois  petites  Entrées. 

Perdreaux  au  foie.  Eiletsrde  poularde  à  là 
Filets  de  pluviers  à  la-  crème  aux  trufes,. 
Mancelle , 

Tr-ois  autres- petites- Entréés^ 

Petits  pains  de  mouton  tiavets  , 

dans  leur  jus  j  Filets  de  lapreaux  dan*- 

Ailerons;  de  dindons  .à  leur  fauffe. 

la  poêle ,  parés  de 

TR.OISIEME  SERVICE.. 

,  Deux.  Entremets  froids. 

Galantine  marbrée ,  P.îté  en  faucilTani 


Quatre  flatt  de  rôt. 

Petits  innoÆnr,  Poulets  à  la  DaupHînei, 

Ëeccaux,  Citron  &  orange. 

Perdreaux- rouges> 

Deux  faladet,^ 

Chicorée  fauvage ,  Laituësi 

QU  AT  RT  E  M  E  SE  R  VT  C  E. 

Sh  Entremets  chauds: j^our  lever  le  râm&  les  faladeri- 
Crème  à  la  Polonoife.  fan,  ^ 

Animelles  au  citron,-  Rôties  à  la  moelle  ,  ' 

T rufes  à  l’ail,  Crêtes  à  la  Provençale,. 

Peaux  d’Efpagne  défai- 

CINQUIEME  SERVICE. 

Deux  Etlremets  four  relever  les  Entremets  froids^. 
Ramequins ,  Le  fruit  dans  -le  même! 

Petits  gâteaux  vole  au  goût. 
vent; 

Table  de  dix  cmverts  à  fouper  en  maigre.  ‘ 
PREMIER  SERVICE. 

©ille  à  la  Faubonnci  maigre,- 

Quatre  Hars-d’ceuvres, 

Pâté  de  moules  à  la  Petits  pains  à  laSégo^- 
crême,  vie, 

Filets  de  merians  à  IT-  Gannelons  d’anguilles, 
talienne , 

SECOND  SERVICE. 
tD'oix  Entrées  pour  relever  F aille  &  lés  Hors— 
d^’œuvresi 

Terrine  mêlée  en' ma-  Vives  à  la  DucKefle 
telotte ,  Perches  au'  reflaufant.- 

TROISIEME  SERViCE. 

Deux  autres  Entrées  pour  lever  les  premières,- 
EClurgeon  à  la’poëie.  au  fklmis. 

Filets  dé  Lotte ,  fàultè 

QUATRIEME  SERVICE. 

Trois,  plats  de  rot. 

Barbue,  Morue  fraîche  ,. 

Solles,,  Deux'falade^ 


CTN-QUrE  M  E  ,  S-I  R'VÎ  CE. 

Cinq  Untrfmets  en  deux  tems, 

Juîflbn  d’écreviffesv  fines  herbes. 

Cardes  au  bouillon’  Génoife, 

maigre',  Foies  de  lottes  frits  à> 

Muîtlres  &  grofîes  tran-  rorange; 
ches  de  trufes  aux 

TaMé  deTotxante.  couverts  en  matgrei 


PREMIER’ 
©Ix  neuf^rands  piats. 
Deux  dd^quatre  Ota- 
creufes ,  • 

Quatre  pots- à  oilles-, 
Deux  dè  quatre  bro-. 

chets  en  calTetolej- 
Deux  de  quatre  truites 
aux  huîtres. 

Deux  de  deux  carpes 
aux  oignons- &  par- 
mefan. 

Deux  de  deux  alolès- à; 
l’ofeille , 

Deux  de  barbues  à  la- 
fainte  M'enehould, 
Deux  de  barbues  far¬ 
cies  fiir  l-arête  , 
Quatorzepetits  potages 
'  qui  doublent. 

Deux  de  profiteroiles , 
Deux  dé  bilques  d’é^ 
creviffes , 

Deux-  de  tortues  au 
Roux, 

Deux,  dé  moulés. 

Deux  de  filets. de  foies. 
Deux  d’Eperlaas 
DSux  de  juliennes  , 

■  Deux  de  purée  verte 
aux,  pointes  d’af- 


SERVICE., 

perges. 

Deux-  de  lentilles ,, 

Deux  dè  trufes, 

Deuxde  mouilerons  atr 
blanc. 

Deux  dé  laitances  au 
blanc  ,  un  pain  dans- 
Ibmiüeu, 

Deux  de  culs  d’arô- 
chaux. 

Deux  d*oignons  blancs,. 

Trente-fix  Hors-d’œu- 

Huit  plats  d’huîtres, 

Quatre  de  Macreufës 
en  filets,  au  jus  d’o¬ 
rangé. 

Quatre  de  foies  en  filets 
à  l’EfpagnoIe,. 

Quatre- de  filets  de  tur¬ 
bot  au  blanc. 

Quatre  dé  filets  dè 
.  vives,' 

Deux,  de  truites  aux  o-^ 
lives. 

Deux  de  perches  aux. 
trufes,. 

Quatre  d'Eperlans  cm 
miroton  , 

Quatre  de  filets  de  bror 


chetf  aux  poinfes 
d'afperges, 

Quatre  de  petits  pains 
farcis  ,  un  ragoût  de' 
laitances  dëflus. 
Quatre  de  lottes  à-  la 
Dame  Simonne, 
QuatrecFcpinars, 
Quatre  de  morue  cou¬ 
pée  en  éperlans  frits , 
une-fauffe-robert  def- 
(üs, 

■ïrois  Entrées  pourrez 
lever  les  potages  & 
les  huîtres , 

Quatre  dé  vives  fgril- 
lées  au  jus‘ d’orange, 
Quatre  de  foies  en¬ 
tières  aux  écrevilTes , 
Quatre  de  faumon  gril- 

Deux  de  rougets  à’  là 
lâuiTe  verte. 

Deux  tourtes-  de  bar¬ 
bues  OU'  turbot  au 
blanc, 

Deux  de  mirotons  & 
lottes. 

Deux  pains  àla  côte  de 
melon  à  la  barrière  , 
©euxpoupetons,un  ra*- 
goût  dedans,  : 
Quatre  perches  en  fa- 
lade. 

Deux-  brochets  à  la 
braife  aux  huîtres  , 
Quatre  de  petits  pâtés' 
à  l’Efpagnole, 

Deux  terrines  aux  pois- 


d‘e_  toutes  fortfs  dér  . 
poiffbns ,  , 

Deux  carpes  accoœpà-»* 
gnées  aux  Ecreviffesy^ 
Dix-neuf  grands  pâtés 
de  file, 

Trois  grands  platsde 
gelée  au  blanc-man¬ 
ger  drefle  encriftaux. 
Deux  grands  plats  dt? 

(aumon  froiH , 

Deux  croquantes  drefr 
fées  en’ dôme,  • 

Deux  turbots, 
Deuxfèumons,. 

Deux  carpes , 

Deux  truites, 
Deuxalofes,-  i.: 

Deux  barbues,  ^ 

Trente-fîx  plats  de  fn‘ 

Six  de  foies 
Six  de  vives. 

Six  de  côtes  , 

Six  d’épetlan''. 

Six  de  truites. 

Six  de  brochets, 
Trente-fix  plats  d’Entt# 
mets  froids,  -  : 

Quatre  de  crème  , 
Quatre  de  trufes  , 
Quatre  de  crème  vef 
loutée  , 

Quatre  de  balons  . 
Quatre  de  galantin«>^ 
Quatre  d’artichaux  à  la^ 
glace  , 

Deux  gâteaux  feras- 
aux  piftaches,  ' 
Deu# 


SîÉïf- 

ï>eux  pentes  tourtes  4é  frites-; 

pâte  d’aniandes  ,,  Quatre  de  ïàîtancesaa 

Quatre  de  cKampi-  coulis  d’écrevifles, 
gnons  â  l’huile ,  Quatre  de  moules  à.fe 
Quatre  lâlades  &  alfiet-  matelotte , 
tes  de  citrons  &  o*  Quatre  d’huîtres;, 
ranges,.  Deux  de  petits  pains  aiÿ 

Trente  -fix  Hors--  Caramel, 

d’Oeuyres  pour  r^-  Deux-  (Fafperges  à,  Is& 
lever  les  falades-  &  Saufle., 

oranges,  -  Quatre  d’Artichaux  aüt 

Quatre  d’écreviffes  à,  Parmelàn-  grillé  au 
l’Anglbife  &  farciés,  four. 

Quatre  de*  tortues  î  Qjiatre  dé  Ramequins,. 

l’Efpagnole,  Deux  de  Beignets,  à  lai 

Quatre  de  grenouilles  Raviere  , 

petits  Hoyt-d'ceuvres  de  rehvéé. 

Deux  de  petits  p.^&,,  Deux.de  Mojrilles.-  ■ 
Deux  de  Moufferons’,- 

TaMe  de  qttatrervingt.  Couverts  en  filets,  propre-.^ 
^ur  une  Noce. 

Cette  Tablé  eïL  couverte,  de  trews  grands  Fi  - 
léts ,  deux.fois  fèrvié  à  vingt-quatre. 

Celui  du  milieu  contient  huit  grands  Potages,, 
huit  gjoffes  Entrées,  trois  en  Pièce  de  Bœuf, 
trois  de  Rât,  deux  en  Ragoûts.. 

Les  deux  Filets  des  côtés  contiennent  chacun 
trentcrune  Entrées,  feize  moyennes  ,  quinze  • 
petites  &  deux,  antres  petites  pour  fermer  les 
deux  bouts. 

Les  moyennes  Entrées  font  dé  boucherie ,  les 
petites  de  menus  en  Volaille  &  en  Gibier, 

Table  de  quatrervingt  Couverts  à  dîner  au  mois 
d’octobre,  , 

PREMIER  S  SR  VI  CE. 

Trois  Machines  pour  ,gçs  > 
le  milieu ,  Six  pots  â  fieur.,.> 

Six  corbeilles  d’Oran-,  .  . 

Time  J,  C 


Xxvf 

Quatre  Pofs  à  oîlie iSorxanfe-quatre  H6«» . .  ■ 
Vingt  Potages ,  d’œuvres.  , 

SE  C  O.ND  SËRVreE..  - 

Quatre  greffes  Entrées  lever  lés  potages  ; 

pour  relever  les  qùa.-  Soixante-quatre  Hors»  i. 
tre  pots  à  oille-,  d’œuvres  pour  -rele»  ^ 

Vingt  Entrées  pour  re-  yer  les  deux  cordoijs,.  : 

TROISIE’ME  SERVICE.  i  r 
Quatre  gros  Entremets  froids  four  relever  les  qua-  t 
-  -  tre  grofes  Entrées. 

Vingt  Plats  d’Entre-  Quatre  jattes  (TOrafii-'  i 
mets  froids ,  ges ,  .  '  ■  4 

Trente-quatre  Plats  dé  Vin^  Salades ,  ; 

Rdt ,  Six  jattes  d’01ives.  v  >?: 

QUATRÎiE’M.E  SERVICE.  ; 
Sèixante-quatre  Hors-d’^oauvres  d’F,ntrefflÇ.t*  ï  ■ 
chauds  pour  rélever  le  Rdt’,  Salades  &  Qlîtès..  ?  : 

AMBFGU. 

Une  grande  corbeille  Perdrix  aux  Olives ,  - 

chargée  <fe- fruit  ou  Compote  de  pommes 
d’Oranges ,  ou  moi-  Poulets  gras  aux  trufei,f2_; 
tié  fruit  3c  oranges ,  Verjus  au  Liquide, 

Deux  autres  corbeilles  Pigeons  à  la  Braiffe  j-  -• 
chargées  de  confitu-  Comp&te  de  Poïres'i’  -  J 
les  feches  ,  ou  pâtes  Poulets  frits  j  :■ 

différentes.  Fromage  ,  tel  qu^^n»  ; 

Deux  Pkes  de  Rétfe-  voudra,  : 

Ion  la  faifon ,  .  Champignons  fiiTcis  .  r 

Quatre  Salades  dlffé-  Compote  de  Marons^  V 
rentes  ,  Trufes  au  court-boütl-:  ' 

Quatre  pièces  de  rour  Ion ,  - 

diftesentes  ,  ■  Coins  au  liquide ,  2 

Deux  Oîfeaux  dè  ri-  Chaf>on  defoffé  att?K  - 
viere  farcis  aux  hui-  huîtres, 

Pommes  rôties». 

Ceriles  au  Liquide , 


'  .  .  .  ’ 
WaBle  de  douze  üôtmerrs  en  ' ambigu  pour,  uu 
àéjeûner. 

Ûn  Fâté  de  Paifans ,  Tartare  , 

.PésÇroûtesàIa.Moëli  Des«Crofetes  au  jus  de' 
le,  veau, 

DesCôtelettes  de  Mou-  Des  Sauciffe?  de  veau , 
ton  grillées,  üue  Langue  de  Bœufr 

Des  petits  Pâtés  de  Rï-  âo  Chtgara, 
quêtes  ,  Perfîllade  dé  Bœuf,. 

Des  Pieds  a  la  Sainte  Pieds  de  Mputon  fri*' 
Menehould  ,  caffés  au  citron  , 

,üoDindi>n. froid:,,  Filets.  de  Veau  la-. 
Des  Œufs  pochés  au  Royale^  froids  j  "" 

,  jus ,  •  Deux  têtes  d’ Agneau-, 

Des  Poulets  gras  à  la  .  au  vinaigre;  , 

T«é/e  4  ■ohtgt-nei^  Couverts  Jour  une,  CoUâtion, 

,  '  '  Ciïï^'gitanàsftaTsjourlé-mtlkué 

'  tJneOilié  aux  Racines  deuxfruitesà  çôté; 

■  ■  '  atr  nàturel ,  au  Bleu  , 

üne  CSHe  au  Ri&  Quatre  Soles  frites,. 

coulis  d’écreviffes ,  Un  Brochet  frit ,  deux: 
üne  Carpe  au  Bleu,  Vives  frites  à  côté;. 

Doazf  moyens  Plats. 

üne  Croquante,  ’  Afperges  à  l’huile , 
Ecrevifles  au  court-  Trufes  au  court  boiril-,- 
^bouillon ,  ’  Ion , 

Crème  Veloutée,  Ramequins, 

Salade  de  Filets  de  Tur-  Piquatoche  , 

bots  &  de  Rougets  Huîtres,  fauflfeàrhut-» 
aux  cornichons  &  le  &  fines  herbes  , 
montans  dè  cardes,  Gros  Echaudés frits „ 
Ritz  au. lait.  Racines  frites  , 

,  — -  Douze  hors^’eeuvre*--  -  -« 

lentilles  fricaffées  à  mém  e ,  . 

l’huilê ,  Champignons  â  l’huile,, 

Epinars  fticaffés  de  au  four  , 

C’ï 


XXVlij  '  ; 

Eacincs  à  l’huifeV  ,  Phuife.;  aux  finéS* 
Artichaux  ài’huüe  herbes, 

'Haricots  en  üâlade  .  Topinambours  ,.  , 

Pommes  à  la  Norman-  Creme  de  canelle ^ 
de ,  avec  des  *pifla-  .Caille  de  laitances  de- - 
ches,  carpesà.rhnile  &a»x 

Grenouilles  frites fines-herbes 
Haricots  fticaffés.  à  Pariées  au  four 

Et  Ni  ■ 


On  troavefa  faits  chacune  des  kttret  de  ce-D!c~ .  ■ 
tionatre  là-  manière  d’afprêtey  ces  différens  metsi 
.  On  n’a  f  as-jugé  à  prepos  de  mettre  ici  me  Table:  -■ 
de  la  qstamîté  extraordinaire  des.  mets-  &  ragoutn 
que  ce  Livre  renferme  ,  étant  déjà  trop  gros  par- 
hû-même ,  &  de  crainte  de  le  repeter  ;  d’ailleurs' 
un  Diéîtonnaire  n’en  a  pas  befoin  ,,  pouvant  tro»^  : 
ver  facilement,  ceux.  fb)nt,m  peatfefervk,  j  ^ 

^'4 
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DICTIONNAIRE 


;  A  L  I  M  E  n(| 

TANT  SOLIDES  QUE  LIQUl 


BAISSE,  Ma^a  fartnacta  fuhac- 
«Æ ,  terme  Je  Pâtiffier.  C’eft  la  pâte 
qui  fait  le  Jéffous  &  le  deffus  d’une 
pièce  de  pâtifTerie.  On  applatit  cet- 
te  pâte  fiir  une  table  bien  propre 
avec  un  rouleau.  Quand  elle  eft  bien  préparée, 
on  y  met  les  viandes  ,  ou  autre  choie  ,  dont 
«ne  pièce  de^pâtiflerie  èft  compofée.  11  y  a  des 
Abaiffes,  de  pâtes  fines ,  &  des  Abaiffes  de  pâte 
fiife.  Les  premières  s’employent  pour  les  fines 
pâtiflèries ,  -c’eft-à-dire  pour  celles  dont  les  croû¬ 
tes  font  mangeables.  Elles  Ce  font  avec  de  la 
fleur  de  froment ,  de  bon  beurre ,  de  l’eau  &  du  _ 
fel.  Les  autres  qui  ne  font  qu’une  pâtifTerie  grof- 
fiere  ,  font  employées  pour  les  Pâtés  de  Lièvre^ 
de  Sanglier  ,  de  Canards  ,  tels  qu’on  les  fait  a 
Amiens,  &  d’autres  groflès  viandes  ,  qu’on  met 
Sfl  pâte ,  &  dont  on  ne  confidére  que  la  viau; 
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2.  A  B  A.  A  B  A.  ; 

de  &  non, la  croûte.  Il  y  a  auffi  des  Ahatjjis  M 
feuilletage.  Voici  la  maniéré  de  faire  les  une| 
de  les  autres. 

Maijfe  lîfe  f  our  les  Tâtés  de  Jambon ,  ^  gref¬ 
fe  venaifon. 

Prenez  un  boifieau  de  farine  de  fèigle,  pétriA 
fez-la  avec  de  l’eau  un  p6u  chaude  :  mettez  y  du 
fel  menu  ,  une  demi-livre  de  beurre  frais.  Fai¬ 
tes  une  pâte  un  peu  ferme;  formez  votre  Abaî0^ 
avec  le  rouleau  de  l’épaifleur  d’un  bon  pouce» 

Abatjfe  de  Tâte  fine  four  des  Tâtés  de  toutes 
Jortes. 

Prenez  de  la  plus  pure  farine  de  froment, ce  que 
vous  en  avez  befôin,du  beurre  à  dilcrétion,du  fel 
rairoBnablement.Mettezcette  farine  fur  une  table 
bien  propre.  Faites  une  fo£e  en  rond  au  milieu  î 
mettez  dedans  du  beurre ,  après  lavoir  manié, 
s’il  eft  dur.  Ajoutez  du  fel  écrafé ,  St  de  l’ea» 
chaude  ce  qu’il  en  faut.  Detrempez  le  tout  en- 
femble.  A  melure  que  la  pâte  fe  fait,  arrofëz  de 
fois  à  autre  avec  un  peu  d’eau  tiede.  Lorfque 
la  pâte  fera  bien  liée ,  faites  votre  abaiffe  ,  fur 
laquelle  vous  jetterez  un  peu  de  farine ,  ainfi 
que  deflbus  ,  afin  que  la  pâte  ne  tienne  point 
a  la  table. 

La  Pâte  en  Hiver  doit  être  plus  graffe  qu’ea 
"Eté ,  c’efi  ce  qui  la  rend  bien  plus  maniable. 
Quand  il  fait  froid ,  il  faut  avoir  foin  de  là  cou¬ 
vrir  afin  qu’elle  s’en  paitrifle  mieux.  On  fe  fert 
dé  cette  pâte ,  tant  en  gras  qu’en  maigre. 

Abaife  de  Tâte  feuilletée. 

Mettez  trois  livres  de  fleur  de  farine  for  une 
table  ,  faites  de  la  pâte  avec  de  l’eau  froide  » 
mettez-jr  un  peu  de  fel  menu ,  quelques  jaunes 
d’cBufs,  fi  vous  voulez.  Paitriflez-la  ,&  la  ren¬ 
dez  manîable.Faites-en  une  abaifle  avec  un  rou-^ 
leau  à  l’épaifleur  d’un  pouce.  Couvrez-la  de 
deux  livres  &  demie  de  beurre  frais.  Renverfez 


A  B  A»  'AB  A.  -J-, 

«n  <!es  fcouts  fur  l’aotre ,  âe  telle  tnanteré'  que 
le  beurre  fbit  dedans.  Détendez-la  une  fécon¬ 
dé  fois  avec  le  rouleau ,  en  la  poudrant  de  fari- 
jie  deffus  &  ddTous,  pour  qu’elle  ne  tienne  pas 
dilatable.  Repliez,  détendez  jufqu’à  cinq  oa 
fix  fois.  Cette  forte  de  pâte  eft  bonne  à  faire 
■des  Pâtés  d’Affiette de  Veau, de  Pigeonneaux,' 
de  Béarilles,  d’Abbatis,  dont  nous  allons  par¬ 
ier  ,  de  Tourtes  ,  de  Confitures,  &  autres  pié-, 
ces  de  Four. 

Mais  il  ne  faut  pas  trop  s’accoutumer  à  l’ufâge 
de  ces  fortes  de  pâtifferie,  non- feulement  parce 
quelles  font  prefque  toutes  pefantes  for  l’efto- 
mac ,  mais  encore  parce  qu’il  faut  toujours  pré¬ 
férer  autant  que  l’on  peut  les  aliaiens  les  plus 
fimples  auxeompofés. 

Ces  AbailTes  fans  levain  &  nounies  dè  beurre, 
de  lard,  de  graifTe,  ne  peuvent  être  que  très-in- 
digeftes.  C’eâ  pourquoi  les  perfonnes  avancées 
en  âge  ,  ceux  qui  ont  un  eftomac  foible ,  &  qui 
digèrent  mal,  doivent  s’en  abflenir,  ou  au  moins 
«n  ufer  très- fobrement.  Si  on  veut  les  rendre 
moins  indigeftes  par  les  affaifonnemens  ,  il  eft 
encore  à  craindre  que  ces  mêmes  alTaifonne- 
mens  ne  les  rendent  très  -  préjudieiables  à  la 
ûntê.  Tout  le  monde  fçait  que  les  épices,  fîir- 
tout  quand  dles  font  prodiguées  enflamment  le 
feng,  &  y  produifent  une  fermentation  tou¬ 
jours  accompagnée  d’accidens  funeftes.  Voyez 
encore  au  mot  Pâte  ,  ce  que  l’on  dit  liur  ce 
fojet. 

A  B  AT  I  S  ,  Minuta  partet  amputata  volu-^ 
trum.  On  entend  en  cuifine  fous.ee  nom  les  tê¬ 
tes  ,  les  pieds  ,  les  foies  &  autres  chofes  fom- 
blables  des  animaux,  foit  terreftres  foit  volatiles. 

Des  Abatts  de  Dindo»  &  autres  volailles.  Ou 
en  fait  des  Tourtes.  On  les  accommode  en  fri- 
caflée  de  X’oulets.  On  Bât  des  ragoûts  d’ifliis  4i 
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tête  d’ Agneau,  pieds  ,  foie ,  qu’on  fert  en  enfréÿ 
ou  hors  d’œuvres.  Aux  mots  Dindons  ,  Fou- 
lers.  Agneau,  on  trouvera  la  façon  d’apprêtef  . 
ces  Abatis.  On  en  fait  aufli  des  Potages  &  des 
Entrées, 

Potages  d’ Abatis, 

Si  l’on  veut  faire  un  potage  d' Abatis  d’Oifonl 
eu  d’autres  Volailles  ,  on  commence  par  les 
échauder  &les  nettoyer.  On  les  fait  cuire  en- 
fuite  dans  un  boüillon  bien  alTaifonné.  Quand 
ils  font  cuits ,  on  les  coupe  par  morceaux ,  o« 
les  palTe  à  la  poêle  avec  du  lard  fondu,  perlîl  ,  ' 
du  poivre  blanc.  Quand  le  tout  eft  blanchi  avec 
des  jaunes  d’œufs ,  un  filet  de  verjus ,  &  un  jus 
de  Citron  ,  on  drelTe  fon  potage  ,  fait  d’ailleurs 
de  bouillon  de  viandes  de  boucherie ,  où  on  a 
fait  mitonner  des  croûtes  féchées  au  Four.  On’ 
drefle  enfiiite  les  Abatis  deffus ,  &  l’on  feft  ce 
potage  chaudement. 

Pour  connoître  les  effets  que  peuvent  produi-' , 
re  ces  abatis ,  foit  en  potage  ,  foit  en  tourte  ,  ’ 
loit  en  fijcaffée  ,  voyez  les  articles  ,  Potage  ,  ' 
Tourte,  &  Frica^ée  -,  où  l’on  explique  les  pro- 
priétés  générales  de  ces  alimens  ,  &  les  effets  ' 
qu’ils  peuvent  produire  rélativement  aux  diffé- 
rens  âges,  &  aux  différens  tempéramens.  Voyez  ' 
Alimens-  _  ' 

ABRICOT  ,  Malum  armeniacum  ,  fruit 
prelque  rond ,  charnu  ,  de  la  groffeur  d’une  ' 
petite  pêche  ,  rouge  du  côté  qui  efr  expofé’ 
au  Soleil ,  &  jaune  de  l’autre  ;  qpand  il  efl  mûr, 
la  chair  de  ce  fruit  eft  tendre,  agréable,  &d’u-^ 
ne  bonne  odeur.  Elle  renferme  un  noyau  aflez  ' 
dur  &  appiati  ,  dans  lequel  on  trouve  une  , 
amande. 

Il  y  a  trois  fortes  d’ Abricots,  les  précoces 
gui  font  mûrs  i^u  eommencement  de  Juillet»' 
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les  Abricots  ordinaires ,  qui  fe  mangent  Vers  le 
,15  du  même  mois  /&  les  mufqués  j  qui  fe  fer¬ 
vent  dans  ie  même  tems. 

6n  doit  choilîr  les  Abricots  gros,  charnus  ,' 
colorés  ,  &  agréables  au  goût. 

Les  Abricots  humeâent  &  rafraîchilTent,  par¬ 
te  qu’ils  contiennent  beaucoup  de  phlegrae , 
chargés  d’une  allez  grande  quantité  de  fel  acide 
cCentiel ,  &  propre  a  calmer  le  mouvement  vio¬ 
lent  des  liqueurs.  Ils  provoquent  l’appétit,  à 
caufe  de  leur  fel  acide ,  qui  picote  légèrement  les 
parois  de  l’eftomac. 

Cependant  oij  doit  en  ulêr  fobrement ,  parce 
qu’ils  contiennent  un-  flic  vifqueux  &  épais  qui 
caulè  quelquefois  des  vents  Sc  des  crudités. 

Ils  conviennent  dans  les  tems  chauds,  aux  Jeu¬ 
nes  gens,  qui  ont  un  bon  eftomac  ,  &  qui  font 
d’un  tempérament  bilieux  &  fanguin. 

On  confit  les  Abricots  pour  les  rendre  plus 
agréables  &  plus  fains  ,  &  pour  les  conlèrvét 
plus  long-tems.  Ils  produifent  de  cette  manier* 
moins  de  mauvais  effets ,  parce  que  le  fucre  & 
la  coûion  raréfient  leur  phlegme  vicieux.  Ils  en 
font  aufli  plus  peéloraux  parce  que  le  fucre  leur 
fournit  de  nouvelles  parties  huileufes,  propres  à 
adoucir  les  acretés  de  la  poitrine. 

Abricots  verds  en  comfote, 

■Prenez  des  Abricots  verds,  les  plus  frais  cueil¬ 
lis  que  vous  pourrez  :  mettez  dans  une  fèrviette 
la  quantité  que  vous  en  voudrez.  Pilez  une  poi¬ 
gnée  de  fel,  jettez-la  fiirces  lüiWcotr:  remuez- 
les  dans  laferviette,  &  les  arrofèz  avec  de  l’eau 
ou  du  vinaigre  ,  en  les  laiflant  dans  ladite  fèr¬ 
viette.  Quand  leur  bourre  ou  leur  première  peau 
eft  ôtée ,  mettez  -  les  dans  l’eau  fraîche  pour  les 
bien  laver  ;  ayez  cnfùite  de  l’eau  que  vous  ferez 
bouillir  dans  une  poêle  :  lorfque  les  Abricots  fe¬ 
ront  bien  égouttés  fur  un  tamis ,  jettez-les  dans 
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Teau  bouillante.  Remueï-les  de  teins  en-  tèn» 
avec  l’écumoire  :  lî  une  épingle  y  entre  facile»- 
ment,  retirez-les  du  feu ,  pour  qu’ils  ne  cuiièiit 

fis  trop.  Jettezics  avec  l’écumoire  dans  d’ereatt 
aîche.  Prenez  (fu  lucre  clarifié;  lorfqu’il  i 
bouilli ,  &  qu’il  n’eft  point  trop  cuit ,  mettez-jr 
ies  Abricots  &  les  feites  bouillir  a  petit  feû» 
■Quanttils  font  devenus  beaux  &  verds,  on  les 
laiflê  un  peu  repofer,  affn  qu’ils  jettent  leur  eau, 
&  qu’ils  prennent  fucre.  Après  qu’ils  ont  repo-' 
fé ,  on  les  achevé  promptement ,  afin  qu’Hs  cou* 
fervent  leur  verd. 

Autre  manière^ 

Une  autre  maniéré  de  faire  une  compote  d’^- 
Irîçott ,  eft  de  faire  une  leflive  avec  de  la  cen¬ 
dre  de  bois  neuf,  lorfque  cette  cendre  a  boüil- 
ü  ,  jettez  les  Abricots  dans  la  leflîve  &  dans  la 
cendre  ,  faites-les  boüîllir ,  jufqu’à  ce  qu’ils  fe 
débourrent ,  &  que  leur  première  peau  fe  lève , 
ce  qui  fè  fait  en  les  frétant  doucement.  Si  l’on 
n’a  pas  de  bonne  cendre,  il  faut  faire  une  leffivfr 
avec  une  livre  de  cendre  gravelée;  on  les  jette 
enfuite  dans  l’eau  fraîche ,  on  les  lave  dans  une  . 
première  &  fécondé  eau  ,  pour  les  nettoyer 
&  leur  ôter  leur  peau.  La  première  leflive  avec 
le  fel  efl  meilleure,  &  plutôt  faite.  Les  Abricott 
en  verdilTent  mieux ,  &  deviennent  plus  beaux, 
La  quantité  de  fucre  fe  réglé  fur  celle  des  A^f- 
tots.  n  faut  une  livre  de  fucre  pour  une  livrç 
d’abricots  fi  on  les  veut  garder. 

Trotjîéme  maniéré. 

Voici  encore  une  autre  façon  di Abricots  verds 
en  compote.  On  prend  la  valeur  d’un  litron,  oti 
environ ,  Æ Abricots  verds ,  qu’on  met  dans  une 
poêle  à  confiture,  où  l’on  veclè  de  l’eau  à  demi  ; 
on  y  répand  enfuite  deux  ou  trois  bonnes  pellel- 
tées  de  cendres  de  bois  neuf,  ou  bien  pour  un 
fol  ou  deux  de  gravelée.  Lorfque  la  lefivc  e® 
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tûte  &  qu’elle  a  bouilli  fêpt  ou  huit  bouillons  , 
1  on  y  jette  les  Abricots  ^  qu’on  remue  doucement 
avec  l’écumoire  en  les  maniant.  Quand  on  voit 
qu’ils  quittent  leur  bourre  ,  on  les  prend  avec 
l’écumoire  ,  &  on  les  jette  dans  l’eau  froide  ;  en- 
.  fuite  on  les  manie  avec  les  doigts  pour  les 
bien  nettoyer,  on  les  jette  àmelûre  dans  d’au¬ 
tre  eau  claire ,  &  l’on  a  de  l’eau  boüillante  dans 
une  poêle  à  confitures  ;  on  y  jette  les  Abricots 
pour  les  faire  blanchir  ,  c’eft  ce  qui  s’appelle 
cuire.  On  voit  avec  une  épingle  s’ils  font  cuits: 
quand  elle  y  entre  facilement  fans  trop  la  preffer 
on  a  un  demi  -  fetier  ou  chopine  de  fùcre  cla¬ 
rifié  ,  ou  bien  du  fucre  à  Féquipollent  qu’on  fait 
.  fondre  dans  une  petite  poêle  à  confiture.  Lorf- 
que  ce  fùcre  a  bouilli,  on  prend  les  Abricots  , 
qu’on  a  dû  faire  égoutcr  fur  un  tamis  ,  ou  fur 
quelque  autre  chofe  ;  on  les  y  jette ,  quand  ils 
ont  boiiilli  dcu«  douzaines  de  boiiillons,  qu’on 
Voit  qu’ils  commencent  à  verdir,  on  les  preffe 
encore  de  fept  ou  huit  boiiillons  :  On  les  ôte 
de  deilùs  le  feu ,  &  après  les  avoir  remués  & 
iÉcumés  ,  on  les  laifle  refroidir  &  on  les  fert. 

Abricots  mûrs  en  compote. 

On  prend  une  douzaine  d’ Abricots  ,  que  l’on 
fend  par  la  moitié  :  on  en  cafle  les  noyaux  pour 
en  avoir  les  amandes.  On  pele  ces  amandes  ,  & 
on  les  tient  prêtes  pour  les  jetter  à  la  fin  dans4a 
compote.  Pour  la  faire  on  met  une  demi-livre 
de  lucre  dans  une  Poêle  à  confiture  ,  qu’on  fût 
fondre  :  après  qu’il  a  bouilli  on  y  arrange  ces 
moitiés  d' Abricots ,  on  les  fait  boiiillir  une  tren¬ 
taine  de  boiiillons  ,  on  y  jette  les  amandes  def- 
fùs.  On  retire  cette  compote’ de  deffus  le  feu  , 

.  en  la  remuant  doucement ,  pour  amafTer  l’écu¬ 
me  ,  qu’on  ôte  avec  du  papier."  Quand  les  Abri¬ 
cots  ont  jette  leur  eau  ,  on  les  refeit  bouillir  dix 
IPU  douze  bouillons ,  j’ü  y  a  encore  de  l’écume 


4  ABX  .  ABR;. 

oÀ  rôtt-,  on  les  laifle  rffroîÆr,  &  on  les  Cettl  .. 

■  Si  par  hazard- les- ^érîVorx  croient  trop- durs  J  • 
ortpeut  les  paflèr  à  l’eau  ,  leur  donneran  Boütt* 
Ion,  &  les  faire  égoutter,  avant  que  de  les  meft- 
tre  dans  le  (uere.  Quelquefois  on  les  pele, 
quelquefois  on  ne  les  pele  pas  ;  cela  dépend  de 
la  fantaifîe.  Quand  ils  font  pelés  ,  la  compote 
eft  plus  belle  ,  mais-ellern’a  pas  tant  de  goût  ,  . 
parce  qu’avec  la  peau  elle  fent  plus  le  fruit. 
Ce  qui  eft  plus  agréable.  Il  faut  encore  le  fou- 
venir  qu’avant  que  de  les  mettre  au  fùcre ,  il  fiiut 
que  ce  fircre  foit  cuit  en  lyrop  ,  car  autremeht 
tout  s’en  iroit  en  marmelade. 

Abricots  grillés  en  compote. 

On  prend  des  Abricots  ,  telle  quantité  qu’on 
Teut ,  on  les  fait  griller  de  tous  les  côtés  fur 
un  réchaud  de  feu  ardent  :  on  les  pele  avec  les 
doigts ,  &  le  plus  proprement  que  l’on  peut.  On 
les  met  enfuite  dans  un  plat  d’argent,  ou  dans 
une  terrine ,  ou  dans  une  petite  pocle  à  confitu¬ 
res  bien  nette  :  on  y  jette  une  bonne  poignée 
ou  deux  de  fucre  en  poudre  ,  avec  un  deihi 
■  verre  d’eau  ;  &  on  les  remue  bien  fur  le  feu  ; 
on  leur  donne  quatre  ou  cinq  boitillons ,  afin 
que  le  fucre  fonde.  Enfuite  on  les  retire  de  def- 
fus  le  feu,  on  les  laiflè  refroidir,  &  lorfqu’on 
veut  fer vir  cette  compote  ,  on  l’arrôfè  d’un  peu 
de  jus  de  Citron  ,  ou  (fOrange. 

Abricots  verdsen  confitures. 

Ce  font  les  premiers  fruits  qui  Ce  confifeirt.’ 
On  les  prend  tendres , avant  que  le  bois  de  noya» 
commence  à  durcir  r  on  les  met  dans  l’eau  clai¬ 
re  avec  un  peu  de  bon  tartre  pour  détacher  1* 
bourre  qui  eft  delTus  ;  on  les  effuie  enfuite  cha¬ 
cun  à  part ,  pour  ôter  cette  bourre ,  &  on  les 
confit ,  mettant  feulement  livre  pour  livre  de 
fucre  &  de  fruit.  Si  c’eft  pour  manger  en  com¬ 
pote  ,  il  fuffit  polir  une  livre  de  fruit  de  oietà© 
une  demi-lÎTre  de  fucre» 
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'Àhruots  ni  trop  verds  ni  trop  mûrs  en  conr 
fitures. 

Si  on  les  veut  entiers ,  en  faifant  une  petite 
entaille  à  la  pointe  de  l’Abricot ,  on  poufle  avec 
un  couteau  le  noyau  par  le  cul.  Quand  on  eii  a 
quatre  livres  ,  ou  ce  que  Ton  veut  préparér 
de  cette  manière  »  on  jette  ees  Abricots  dans 
l’eau  boiiillante  pour  les  faîr'è  blanchir.On  prend 
garde  qu’ils  ne  s’ouvrent  dans  l’eau.  On  les 
leve  enfuite  proprement  avec  une  écumoire  y  Se. 
on  les  met  égoutter  fiir  un.  tamis.  On  a  quatre 
livres  de  fucre  clarifié  ,  que  l’on  fait  cuire  à  la 
plume.  On  y  met  les  Abricots  doucement  l’un 
après  l’autre.  On  leur  donne  feulement  deux 
ou  trois  boüillons.  On  les  retire  de  delus  le  feu 
&  on  les  laiffe  refroidir ,  pour  qu’ils  jettent  leur 
humidité  &  leur  eau ,  &  qu’ils  prennent  ftcre. 
On  égoutte  le  lucre  ,  &  on  les  fait  rebouilllr  ; 
quand  il  a  jetté  fept  à  huit  boüillons  j  -én  les 
laiiïe  repofer  pendant  deux  ou  trois  heures  ,  ou 
lî  l’on  veut  julqu’au  lendemain.  On  les  remet 
liir  le  feu  ,  on  les  achevé  ,  &  on  les  garde  li¬ 
quides  avec  leur  lÿrop  dans  des  pots. 

Les  Abricots  dans  leur  parfaite  grofieur  Üt 
confifent  pelés,  &  non  pelés  :  on  pouffe  le  noyau 
aux  plus  verds,  on  leur  donne  un  petit  .bouil¬ 
lon  pour  les  éverdumer  :  puis  lâns  lèjfécher,  on.., 
les  prend  avec  l’écumoire  ,  on  les  mèt.dans  lé  . 
fucre  caffé  ,  avec  un  peu  d’eau.  Il  faut  pour  les 
confire  &  les  gouverner  cinq  quSrterons  de  lucre 
fur  une  livre  de  fruit. 

Pour  les  Abricots  ,  qui  font  trop  mûrs ,  , 

&  non  pelés ,  on  les  met  parmi  le  lucre  càffé 
avec  fort  peu  d’eau  ,  lâm  les  faire  boüillir 
auparavant.  La  force  du  fucre ,  qui  les  faifît  « 
empêche  qu’ils  ne.fe  dépècent,  &  on  les  retire 
«le  la  poêle ,  plus  entiers  pour  ainfi  dire,  qu’ila 
ne  les  y  a  mis.  Quelques-uns  mettent  les  am^ 
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des  de  leurs  noyaux.  Mais  quand  on  en  mer } 
il  faut  les  faire  confîre  à  part  avec  un  peu  de 
fucre  ;  car  Æ  on  les  inettoit  fans  cuire  ,  ils  fe- 
roient  déluire  la  confiture  ,  &  elle  diaticiroit.’ 

Il  y  en  a  qui  co-nfifent  les  Abricots  d’une  au¬ 
tre  maniéré.  Voici  comment  on  les  pèle  ;  au 
lieu  de  les  mettre'dans  l’eau ,  on  a  du  fucre  eu 
poudre  qu’on  jette  par  deflus  ;  on  les  ladfié  îh- 
fûfer  un  jour  ou  deux ,  jufqtfà  ce  que  le  fucre 
foit  bien  fondu  :  on  les  met  enfûite  lûr  le  feu  , 
&  les  ayant  retirés  après  le  premier  bouillon ,  ■ 
on  les  laiffe  encore  repolcr  deux  autres  jours 
dans  le  mêrne  lÿrop ,  au  bout  defquels  on  les 
achevé  de  cuire  ;  on  met  les  abricots  dans  des 
pots,,&  après  avoir  bien  fait  recuire  le.  fyrop  , 
On  le  verlê  par  deffus.  Cette  façon  de  connre- 
eft  embaraffante,&  ne  fait  pas  £  bien  que  la  pré¬ 
cédente. 

,  ABRICOTS  w  confiture  facile  à  faire.  Os 
les  pique  avec  une  épin^e  de  pljilîeurs  coups  » 
afin  que  dans  la  cuiflbn  le  fucre  y  pénétre  plus 
mfément.  Etant  ainfi  piqués  on  les  jette  dans 
l’eau ,  on  la  change  enfuite ,  &  on  les  fait  bouil¬ 
lir  dans  une  autre..  Quand  on  s’àpperçoit  qu’ils 
•montent ,  on  a  loin  de  les  ôter  de  deffus  le  fëü, 
pour  les  laifîêr' refroidir.  Comme  il  eft  ef 
fentiel  pour  la  beauté  de  cette  confiture  d’avoir 
une  couleur  verdâtre  ;  après  les  avoir  ôté  de 
deffus  le  feu  ,  on  doit  les  remettre  fur  un  autre 
plus  modéré ,  les  tenir  bien  couverts ,  &  veiller 
qu’ils  ne  bouillent  point ,  parce  qu’ils  Ce  ren- 
droient  en  marmelade.  Quand  les  Abricots  ont 
acquis  la  couleur,  qui  leur  convient,  on  les  met 
dans  l’eau  pour  les  rafraîchir.  Çela  fait  on  les 
jette  dans  une  autre  eau,  a-vee  une  doze  de  deux 
cuillerées  de  fiicre ,  contre  une  d’eau.  Il  faut 
que  les  Abricots  y  foient  légèrement  plongés  î 
■Ùa  les  lailfe  en  cet  état  jufqu’au  lendéa^  » 
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Won  les  met  fur  le  feti  dans  un  Poêlon  ,  o» 
'  lis  ne  doivent  feulement  que  frémir  &  non  pas? 
bouillir ,  ce  que  Fon  empêche  par  le  grand  re- 
Biüemem  que  Fon  j  fait  avec  quelque  inftru- 
ment.  Le  jour  fuivant  on  fait  égoutter  les  Ahrt- 
cots,  on  donne  (èpt  ou  huit  bouillons  au  lyrop, 
on  les  polê  doucement  dedans  ,  quand  ils 
fremiflent ,  on  les  6te  de  deflus  le  feu  :  on  le» 
larde  julqu’au  lendemain ,  qu’on  leur  fait  pren¬ 
dre  encore  quinze  ou  vingt  bouillons ,  en  aug¬ 
mentant  le  lucre.  Le  jour  fuivant  on  a  foin  de 
-  foire  cuire  le  lÿrop  de  telle  maniéré  qu’en  trem¬ 
pant  le  bout  du  doigt ,  on  vole  en  dégouttant 
oette  liqueurfur  le  pou  ce,  qu’elle  s’ouvre  auffl- 
tôt  un  peu  ,  &  forme  de  l’un  à  l’autre  un  filet  , 
qui  Ce  cafle  tout  d’un  coup,  &  qui  refte  en  goutte 
ftr  le  doigt,  A  cette  marque  on  connoît  que  le 
fyrop  eft  liffe.  Cela  fait ,  on  laide  encore  les 
abricots  ,  julqu’au  lendemain  qu’on  fait  pren¬ 
dre  au  lÿrop  quelques  boüillons,  afin  de  lui  fai¬ 
re  acquérir  une  confiâance  plus  forte.  lorlqu’on 
le  voit  tel ,  on  y  met  les  Abricots ,  qu’on  ne  laif- 
fe  que  frémir  fiir  le  feu  ;  enfin  faifont  encore  cui¬ 
re  le  fÿrop  ,  on  y  glifle  les  Abricots  pour  leur 
faire  prendre  fopt  à  huit  boüillons.  Il  fout  avoir 
foin  pendant  ce  temps  de  les  tenir  couverts,  & 
de  les  écumer  de  moment  en  moment.  LorP^ 
qu’ils  font  cuits ,  on  les  drefle. 

Il  y  a  encore  une  autre  maniéré  de  confire  le» 
►  'Abricots.  Voici ,  comment.  On  prend  les  Abri¬ 
cots  ,  fi  on  les  veut  confire  avec  la  peau ,  on  les 
lave  dans  un  poêlon  ,  dans  lequel  on  aura  de 
la  cendre  neuve,  qu’on  mettra  for  le  feu  il  fout 
avoir  foin  d*ôter  avec  l’écumoire  les  charbons  ; 
qui  nageront  dèffus.  Après  que  cette  lelîive  a 
bouilli ,  qu’on  la  juge  bonne  ,  on  la  laifle  repo- 
fèr ,  pour  n’en  prendre  que  le  clair.  Cela  fait  , 
^  remet  cette  lelfive  fur  le  feu,  dès  qu’elle  cofiK; 
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tiîence  à  boiiillîr ,  on  y  Jette  deux  ou  trois 
cots  ‘,  fi  l’on  voit  que  la  bourre  ,  qui  tient  à  leur" 
peau  ,  s’en  6te  facilement ,  on  y  met  tout  k 
relie  Quand  on  les  en  ôte  ,  on  les  frote  avec 
tin  torchon  net  pour  lés  nettoyer ,  &  on  les  met 
dans  l’eaü  fraîche  pour  les  bien  laver.  Apres  tous 
ces  Ibins ,  on  pique  fous  les  Abricots  avec  un 
poinçon,  Sf  on  les'  jette  en  même  tems  dans  une 
autre  eau ,  d’où  on  les  tire  pour  les  mettre  dans 
une  troilîéme.  On  les  y  fait  bouillir  à  grands 
boitillons  J  julqu’à  ce  qu’ils  fbient  cuits,  ce  qui 
fe  Cônnoît  ,lorlqu’ils  obéilTent  aifêment  fous  les 
doigts. 

Après  que  tout  cela  eft  exécuté,  on  prend  du 
fucre  clarifié ,  on  le  met  fur  le  feu  ;  lorlqu’^il 
commence  à  boiiillir ,  on  y  jette  les  Abricots  , 
après  les  avoir  bien,  égouttés.  On  les  conduit  à 
petit  feu  julqu’à  ce  qu’ils  commencent  à  verdir. 
Quand  ils  ont  pris  le  Caere  ,  on  les  fait  égoutter 
fur  quelque  choie  :  cela  fait ,  on  verfe  du  fyrop 
par  deflus ,  de  telle  forte  qu’ils  y  foient  plongés. 
On  les  laifle  ainlî  julqu’au  lendemain  ,  qu’on  , 
met  le  tout  dans  un  poêlon  lür  le  feti ,  où  il  fré¬ 
mit.  Lorfqu’il  a  frémi ,  on  remet  fes  Abricot 
dans  la  terrine  ,  &  le  jour  fuivant  on  les  égout¬ 
te  liir  une  paflbire  ;  tandis  qu’on  fait  prendre 
lèpt  à  huit  bouillons  au  lyrop,  en  l’augmentant 
d’un  peu  de  fucre ,  on  y  jette  encore  le  fruit  ; 
on  l’y  laifle  feulement  fréinir.  On  continue  ce  _ 
même  foin  pendant  quatre  ou  cinq  jours ,  &  à 
chaque  fois  on  augmente  lelyrop  de  fucre,  pour 
y  faire  frémir  les^ér/cotr.Enfin  pour  en  achever 
la  cuiflbn,  on  les  fait  boiiillir  iufqu’à  ce  qu’on  ju¬ 
ge  que  le  fyrop  foit  afflez  épais,  après  quoi  on  les 
lire  dans  des  pots  pour  les  confèrver. 

Marmelade  d’ Abricots. 

On  les  prend  bien  mûrs  ,  &  on  les  fait  cuire 
avec  le  lucre  ;  pour  trois  livres  de  fruit  on  n^^ 


À  B  R.  AB  R.  15 

la  moitié  d’un  demi  fètier  d’eau  fur  deux  livres 
de  lucre.  On  les  cuit  en  conlîftance  pour  les 
garder.  On  met  cette  marmelade  dans  les  pots 
&  talTes  ,  en  la  couvrant  &  la  gouvernant  , 
comme  les  autres  Confitures. 

Autre  Marmelade. 

On  6te  les  durillons ,  les  taches  &  les  pourri¬ 
tures,  on  les  coupe  par  morceaux  dans  une  Poê¬ 
le'  à  confiture ,  au  nombre  de  quatre  livres  d’A- 
bricots  ;  on  les  defféche  ,  &  on  les  réduit  à  deux 
livres.  On  prend  deux  livres  de  fiicre  en  pou¬ 
dre  ,  on  les  mêle  avec  les  Abricots ,  qui  doi¬ 
vent  être  réduits  à  deux  livres.On  remet  la  poê¬ 
le  furie  feu  pour  que  le  lucre  fonde  &  s’incor¬ 
pore  mieux,  &  cela  pendant  l’elpace  d’un  Pater. 
On  met  cette  marmelade  en  pot.  On  peut  en  dret 
fer  en  pâte  lùr  des  ardoiles ,  ou  dans  des  mou¬ 
lés  de  fer  blanc..  Il  eft  difficile  de  manger  quel¬ 
que  chofe  de  meilleur.  On  peut  avec  une  pom¬ 
me  ou  deux  cuites ,  mêlées  dans  deux  ou  trois 
cuillerées  de  cette  marmelade  en  faire  des  tour¬ 
tes  ,  qui  feront  admirables  ,  ou  bien  avec  une 
poire  cuite  à  la  braife.  Il  y  a  peu  de  gens ,  qui 
fâchent  ce  que  c’eft  quecette  marmelade. 

Trotfiéme  Maniéré. 

Voici  une  troifiéme  façon  de  marmelade  à'A- 
bricots.  On  les  prend  mûrs ,  c’efi-à  dire  prêts  à 
manger  ;  on  les  pele  proprement,  on  les  pafle 
dans  l’eau  bouillante  ;  on  fait  en  forte  qu’ils  ne 
s’écartent  que  le  moins  qu’on  peut.  On  les  met 
égoutter  ;  on  les  pafle  au  travers  d’un  tamis  :  on 
ks  defféche  pour  leur  faire  boire  leur  humidité. 
Sûr  chaque  livre  de  marmelade  on  met  une  li¬ 
vre  de  ûicre  clarifié  ,  qu’on  fait  cuire  à  la  plu¬ 
me  ;  on  laiflê  repofer  ce  fucre  ;  on  jette  la  mar¬ 
melade  dedans,  qu’on  remue  avec  la  fpatule. 
On  la  met  un  moment  for  le  feu,  afin  que  tout 
t’incorpore  bien  enfomble.  On  prend  garde  dt 
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la  faire  cuire  trop,  ou  trop  peu  ,  pour  que  la, 
marmelade  (bit  belle  -,  claire  ,  &  tranfparente» 
On  la  met  dans  des  pots ,  on  la  laifle  réfroidir  * 
&  on  la  couvre  bien.  Celle-ci  ell  la  manière  de 
faire  la  belle  marmelade. 

On  peut  faire  de  même  des  Pèches  &  des  Poi- 
tes  de  RoufTelet ,  c’ell-à-dire  confites  à  mi  fucre, 
©U  à  plein  fucre.  Plein  fucre ,  c’eft  livre  pour  li¬ 
vre  ,  demi-fucre  ,  eft  une  demi-livre  de  fucre  * 
pour  une  livre  de  fruit. 

Abricots  de  ménage. 

On  prend  des  Abricots  mûrs  qu’on  pele ,  il  nC 
faut  pas  qu’ils  ayent  acquis  une  parfaite  maturi-  . 
té.  On  fait  ciiire  autant  pelant  de  lucre  à  la 
plume.  Oh  y  gliffe  le  fruit  auquel  on  fait  pren¬ 
dre  un  petit  bouillon ,  pour  qu’il  jette  fon  eau.  . 
On  le  laifle  réfroidir  :  on  le  remet  lur  le  feu  :  On 
le' fait  boüillir  julqu’àce  qu’il  ne  rende  plus  d’é- 
Cümé.  Quand  on  a  bien  écumédes  Abricots ,  on 
fait  cuire  le  lÿrop  à  perlé  ,  &  l’on  obferve  s’il 
n’y  en  a  pas  aflez  de  l’augmenter  à  chaque  fois. 

On  y  remet  encore  les  Abricots ,  &  quand  on 
leur  a  donné  un  boiiillon  couvert ,  on  les  tire 
dans  des  Pots. 

Abricots  verds  au  fel. 

Quand  les  Abricots  font  confis  au  liquide 

comme  l’on  a  dit  d-deflus  ,  &  qu’ils  font  refroi¬ 
dis  ,  on  les  met  égoutter  fur  une  paflbire  ,  on 
les  drefle  enfuite  fur  des  ardoifes  ,  ou  des  plan¬ 
ches  projwes,  qui  ne  fentent  aucun  mauvais  goût: 
on  les  porte  à  l’étuve.  Ces  fruits  ayant  ainlî 
paffe  la  nuit ,  on  les  retourne  le  lendemain ,  & 
le-foir  même  encore.  On  fo  donne  fes  foins  juf- 
qu’à  ce  que  le  tout  foit  bien  fec  On  les  met  pro¬ 
prement  dans  des  boètes  garnies  de  papier  en 
dedans.  On  garderoit  bien  volontiers  de  ces 
Abricots  au  liquide  ;  mais  ils  font  fi  fujets  à  s’en- 
grdffer  qu’il  vaut  mieux-  les  mettre  prompte^ 
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ïhent  à  l’étuve ,  que  d’attendre  plus  tard ,  outre 
qu’ils'  fe  conlervent  très-bien  au  fie. 

Abricots  murs  au  fie. 

Ceslbrtes  d’ Abricots  ne  font  point  lùjets  comme 
les  autres  à  s’engraifler ,  c’eft  pourquoi  on  les 
peut  tirer  au  fec  en  tout  temps. 

Voicicomment  :  on  met  de  l’eau  dans  un  Poê¬ 
lon  ,  on  le  porte  fur  le  feu ,  on  y  polè  la  terrine, 
©U  le  pot ,  où  font  les  Abricots.  On  fait  bouillir 
l’eau  environ  une  demi  -  heure  ;  c’eft  par  ce 
moyen  qu’on  fait  chauffer  le  fÿrop  des  Abricots  , 
qui  Ce  liquifiant ,  donne  la  facilité  de  les  tirer  , 
pour  les  mettre  égoutter  d’abord.  Enfoite  on  les 
range  ,  comme  les  précédents  ,  &  on  les  fait  Pé¬ 
cher  de  même ,  après  les  avoir  poudrés  de  fu- 
cre.  Abricots  féchés  au  Four. 

On  féche  encore  les  Abricots  au  four.  C’eft 
en  faveur  du  ménage  qu’on  en  va  parler  ici ,  & 
pour  ceux  qui  ne  veulent  pas  faire  la  dépenfe 
de  les  confire  au  fucre. 

On  les  prend  mûrs.  On  leur  été  le  noyau  en 
le  reçouffam  par  l’endroit  de  la  queue  ;  on  les 
aplatit  enfoite  fans  les  ouvrir.  On  les  met  au 
four  lorfque  le  pain  en  eft  tiré,  ou  dans  un  four 
chauffé  exprès ,  &  dont  la  chaleur  ne  foit  pas 
plus  grande.  Voici  une  autre  maniéré  de  les  fé- 
cher ,  qui  les  rend  plus  délicats  que  les  précé¬ 
dents. 

On  ^end  les  Abricots  ,  comme  ci-devant ,  on 
y  met  à  la  place  du  noyau,  gros  comme  une 
fève  de  fucre  ;  on  en  emplit  une  terrine ,  à  la^ 
quelle  on  fait  un  couvercle  de  pâte  :  enfoite  on 
la  met  au  four  chaud ,  comme  il  a  été  dit.  On 
l’y  laiffe  jufqu’à  ce  que  le  four  foit  refroidi.  Cela 
fait, on  tire  les  Abricots  qu’on  tire  proprement 
fut  des  ardoifes  ;  on  les  y  laiffe  fécher  a  loilîr  , 
foit  dans  le  four ,  ou  dans  une  étuve.  Lorfqu’il 
font  ’alTez  fecs>  on  les  poudre  de  fucre  étant  en? 
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cote  cîiauds.  Deux'’joürs  après  cju’jis'fofht 
oifles  niet'propremçnt  dans  des  boetes,g4'f«^îlrat|f 
jpapier  blaçc,&  dans  un  lieu,  qui ^ie'fôifj?âs'’hû-- 
îpide.  i  _  ■  ' 

^ès  jardins  nous,  fourniffent  quantité  d’autres  ' 
fruits' qu’on  feche  au  four  ,  &  qu’on  iecheroit  au  . 
foleil  ,  ,s-’ii  avoit  affez  de  chaleur  pour  cela  , 
coinme  en  Languedoc.  Mais  étant  obligés  à  • 
lious  afhjeitir  aux  climats  où  nous  vivons  ,  oit  ,* 
fe  ifert  du,  premier  expédient  ,  &  chaque  elpece 
de:'  fïuits'  étant  de  différente  nature  on  dira,  ; 
-côfhine  on  vient  de  farcà  l’article  des  Abricots':’  - 
fédhés  au  four ,  par  rapport  à  chacun  en  parti- 
cûfier  O  la  maniéré  de  les  Lécher.  Foye-z  Cerifès,  ’ 
jPrünes ,  Pèches ,  Poires  ,  Pommes  ,  Railins ,  ' 
&  même  des  Fèves  &  des  Champignons  Léché*  ' 
au  four. .  ' 

■  Abricots  à  f  eau-de-vîe.  ^  ? 

On  fait  d’abord  confire  les  Abricots  de  la  L 
même  façon  qu’il  efi  expliqué  pour  les  confitu- 
res  de  Prunes.  On  les  met  enLuite  lûr  le  feu  , 
avec  leur  fÿrop.  Quand  ils  boitillent ,  on  j  jette  ’ 
une  pinte  d’cau-de  -vie;on  laiffe  faire  un  boüillon; 
ori  les  retire  ,  &  on  les  met  dans  des  bouteilles.'  '.î:' 

Il  feut  une  pinte  d’eau-de-vie  par  cent. 

Tourte  d’ Abricots.  i 

Pelez  vos  Abricots, ôtez-en  les  noyaux  ;  met-  ’ 
«ez  -  les  dans  une  poêle  avec  la  quantité  qu’il  ’  . 
faut  de  Lucre  clarifié.  Faites-leur  prendre  un 
bouillon,  éc.umez-les  bien  &  les  retirez.  Foncez  ’■ 
une  tourtiere  d’une  abaiffe  de  pâte  feuilletée,  ' 
arrangez- y  vos  Abricots  quand  ils  Lotit  refroidis; 
faites  deflus  des  façons  avec  des  bandes  de  pâte 
feuilletée  un  peu  ferrées ,  une  bordure  autour  ;  - 

dorez  un  peu  ces  bandes,  faîtes  cuire  votre  Tour-  ’ 
te  au  four  ou  Lous  un  couvercle.  Quand  elle  eft  * 
cuite  ,  tapez  du  Lucre  deflus  ,  glacez -le  avec  la  ! 
pele  ronge  ,  dreffez-la  dans  un  plat  &  Lervez  -’i 
ÿaudement..  Tâtt 
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■  Tâte  ^Abricots. 

î?' Metté'z -les  à  laleffive;  comme  on  Ta  dit  à 
l’article  des  compôtes  ,  &  les  faites  enfuite  ra¬ 
fraîchir  dans  l’eau  pour  leur  ôter  la  peau.  Après? 
cela  faites-les  cuire  à  gros  bouillons  julqu’à  ce 
qu’ils  îbient  bien  mollets  ;  prelTez-les  au  tamis  ; 
&tes  cuire  du  fucre  à  caffé ,  iiicorporez-y  votre 
pâte  en  marmelade.  Remuez-les  bien  ,  faites 
frémir  le  tout.  Dreffez  enfin  votre  pâte  fiir  des 
ardoifes  ou  dans  des  moules  ,  faites -la  fécher  à 
l’étuvé  avec  bon  feu.  Quand  elle  eft  féche  d’un 
côté,tournez-la  de  l’autre  ;  ferrez-la  enfuite  dans 
des  boëtes  garnies  en  dedans  de  papier  blanc. 

Il  faut  pour  faire  cette  pâte,'même  dofe  de  lu-' 
Cre  &  de  fruit. 

Conferve  i Abricots. 

Voyez  au  mot  Conferve  l’article  Conferve  de 
loute  forte  de  fruits,  elle  fe  fait  de  la  même  façon. 

Ratafia  £  Abricots. 

Mettez  des  abricots  coupés  pafmorceaux  infulèr 
pendant  deux  jours  dans  l’eau-de-vie  :  paffez  en- 
foite  cette  infufion  à  la  chauffe ,  melez-y  un  gros 
de  canelle,  des  clous  de  girofle,  deux  pincées 
de  coriandre  ,  du  fucre  ce  qu’il  en  faut  &  fer¬ 
rez  enfuite  cette  liqueur  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées. 

Autrement , 

Faites  boiiillir  les  abricots  avec  du  vin  blanc 
que  vous  tirerez  après  au  clair.  Ajoutez-y  de 
l’eau-de  vie ,  pinte  pour  pinte  ,  St  fur  chaque 
pinte  un  quarteron  de  fucre,avec  dè  la  canelle  , 
du  clou,  du  macis ,  &  les  amandes  des  abricots. 
Mêlez  le  tout  enfemble  &  le  laiffez  infufer  pen¬ 
dant  huit  ou  dix  jours ,  paffez-lé  alors  à  la  chauP 
le ,  &  le  mettez  dans  des  bouteilles  pour  vous 
(en  (èrvir  au  befoin. 

Eau  d’ Abricots. 

Prenez  une  douataine  d’abricots  tnûrs  ;pele»r 
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‘les  &  en  ôtez  les  noyaux.;  faites  bouillir  enlîjfie'  . 
une  pinte  d’eau.  Otez-ia  de  delTus  le  feu  qûànÆ 
elle  a  bouilli ,  &  y  mettez-  vos  abricots.  Apre# 
une  demi-heure  detems ,  mettez  un  quarteroa 
de  fucre  dans  cette  eair.  te  fùcre  fondu  portez-.! 
l'a  dans  un  linge ,  &  la  glacez  ;  S  vous  la  pr®* 
nez  pour  vous  rafraîchir ,  paffez-la  à  la  chauflèi, 
elle  en  eÆ  plus  claire  &  plus  belle^ 

Sirop  d’ Abricots. 

Ptenez  des  Abricots  bien  mûrs,  peléz^-Ies  &■ 
les  fendez  par  la  moitié.  Mettez  dé  petits  Bâi. 
tons  de  travers  fur  un  baffin  ou  fur  une  terrine  ÿ 
faites  une  couche  d’abricots  fiir  lés  bâtons ,  une 
couche  de  fiicre  en  poudre  fiir  les  abricots,  & 
ainfî  fucceflivement  julqu’à  ce  qu’il  y  en  ait  afe' 
lèz  :  Mettez  le  tout  dàns  un  lieu  frais  pendant 
une  nuit:  faites  chauftérun  peu  d’eau,  mettez 
les  abricots  dedans, verlêzrles  fur  un  linge  blanc*, 
pafféz  l’eau  Srne  prelïez  les  abricots  que  le  moins 
que  vous  pourrez.  Mettez  cette  eau  dans  wr 
poêlon  avec  le  fyrop  qui  fera  tombé  des  abricots 
dans  la  terrine.  Faites  boüillir  le  tout  enfemblè 
jufqu’à  ce  que  le  ^rop  fbit  à  perlé.  Cela  fait^  ti-' 
■rez-le  &  le  mettez  dans  une  phiole  deterre. 

Ce  Sirop  eft  fiijet  à  s’engrailTér ,  c’efi  pouP" 
quoi  on  n’en  fait  gueres  que  ce  que  l,’6n  venft 
confommer  fur  le  champ.  Il  faut  une  livre  dit 
Acre  fur  une  demi-livre  de  fruit. 

_  On  a  expliqué  au  commencement  de  cet  ar* 
•àcle  les  qualités  des  abricots  apprêtez  avec  1« 
lucre ,  foit  en  compotes  foit  en  confitures.. 

A  C  C  O  L  A  D  E ,  Bîhorum  cmtctdorum  jmc^ 
tto.  Ce  terme  fe  dit  en  Ciiifîne  de  deux  Éa^ 
îauxTÔtis  qu’on  fort ,  &  qu’on  préfente  attachés 
qnfemble  fur  un  petit  plat.  Voyez  Latreau*»- 

ACC  O  MM  ODER,  on  dit  en  Cuifîh»-; 
accommodera  manger,  apprêter  les  viandes* 
db?  fçavoir  déguifer  ;  Ccmdere,. 
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'AGNE  A.U ,  Agnus.  Cet  animal  contient 
éne  grande  q^uantité  d’huile  &  de  (el  volatil, 
les  parties  les  meilleures  de  l’agneau, &  les  plus 
légères ,  font  la  tête  &  les  ^iés. 

Il  eft  humedant  &  rafraîchiflant ,  &  nourrit 
beaucoup,  &  adoucit  les  humeurs  acres  &  picor 
tantes.  Quand  il  eft  trop  jeune  ,  ou  qu’il  n’eft 
pas  affez  cuit ,  il  eft  indigefte  &  pefant  fur  l’efo 
tomac. 

M.  Leraery  dît  qu’il  convient  dans  les  tems 
chauds  aux  jeunes  gens  bilieux  ;  mais  que  les 
perfonnes  d’un  tempérament  froid  &  phlegma^ 
tique  doivent  s’en  abftenir  ,  ou  en  ufor  mo¬ 
dérément. 

On  doit  choifîr  l’Agneau  tendre ,  bien  nourris 
(d’une  chair  délicate  &  agréable  au  goût.  Le 
tems ,  où  on  en  mange  le  plus  ordinairement  s 
eft  le  printems.  ‘  . 

Plus  l’Agneau  avance  en  âge ,  moins  il  con¬ 
tient  des  parties  vilqueufts  ,  parce  qu’à  mefure 
que  la  fermentation  de  fon  fang  augmente ,  elle 
atténue  ,  &  chafleau  déhors  les  matières  lentes- 
&  groffieres  qu’il  contenoit. 

L’Agneau  fe  fort  en  cuifîne  de  différentes  fa¬ 
çons.  Voici  les  différentes  parties  ,  dont  on  fait 
.Bfage, 

Tête  T  Agneau, 

On  la  fort  en  entrée.  On  les  échaudé  ,  oa  les 
&it  cuire  avec  dés  foies  ,  &  du  petit  lard  dan» 
une  grande  marmite,  dans  un  bouillon  affaifon- 
ué  de  fol poivre  ,  &  clous  de  girofle.  Quand- 
les  têtes  fon^uites ,  on  les  fert  avec  un  ragoût.- 
par  defftts.  On  feit  aufli  des  Potages  de  têtes 
i’ Agneau.  Voyez  Abatis. :La  tête  ,  Je  foie,  lé 
cœur ,  le  mou  &  les  pieds  d’un  Agneau  s’appela 

lent  îjus.  .  ;  , .  . i 

Têtes  T  Agneau  de  flujîeurs  façons, 
fJn  prend  deux  têtes  où  le  collet  tienne  :  on  en 

Bij 
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ôte  les  mâchoires  &  le  mufèauj  ohlés  fait  blairs 
chir  &  cuire  dans  une  brailê  blanche',  c’efî-à-dir^ 
en  met  dans  une  petite  marmite  du  boitillon  ». 
un  demi-fetier  de  vin  blanc,  la  moitié  d’unci^ 
tron  coupé  en  tranche ,  la  peau  ôtée  ,  ou  dit 
ver  jus  en  grain  ;  iî  on  eft  dans  le  tems ,  un  bou*- 
quet  garni ,  fel,  &  quelques  racines  ;  on  les  cou^ 
vre  de  bardes  de  lard,  c’elï  ce  qu’em  appéllt 
•brailè  blanche.  Quand  elles  font  cuites  on  lés 
fert  cuites  avec  une  fouce  piquante. 

L’autre  façon  eft  de  mettre  ces  têtes  â'Agmatf 
dans  une  marmite  avec  du  boiüllon  ,  un  gros 
bouquet  garni,  fol,  poivre,  racine ,  oignons,  du 
verjus  en  grain ,  ou  la  moitié  d’un  citron  coupé 
en  tranches,la  peau  ôtée.  On  les  fait  cuire  à  pe¬ 
tit  feu.  Quand  elles  font  cuites  on  découvre  les 
cervelles ,  on  les  dreffe  dans  un  Plat  qu’On  doit 
fervir,  on  fort  delTus  telle  fouce  qu’on  jti|;e-a 
propos  _,  comme  fauce  à  rEfpagnoie,  lauce  d 
îa  Ravigote  làùce  à  la  Poivrade ,  ou  lîmplft; 
ment  on  prend  du  bouillon  de  leur  cüilfon,  pour*  ■ 
vû  qu’il  ne  foit  pas  trop  falc  ;  on  en  délaye  ayeC 
«rois  jaunes  d’œufs,  une  pincée  deperlîl  haché^ 
on  lie  le  tout  fur  le  feu ,  &  on  fort  deffus  ks  tê¬ 
tes.  Oii  peut  aufli  à  la 'place  de  fauce ,  y  metfrff 
ûn  ragoût  de  crête,,  ou  un  petit  folpignon  ,  o« 
«n  ragoût  de  truffes.  .  o- 

Foitrine  ^Agneau  frite.  ^ 

O^n  en  prend  une  qu’on  coupe  par  gros  mor-i 
ceaux  :  on  la  met  tremper  dans  du  verjus,  dii' 
vinaigre,  du  fol,  du  poivre ,.  du  clou  de  girofie  j’ 
de  la  ciboule,  &  du  laurier-  Qn  y  lai  lie  cétt^ 
poitrine  qudtro  heures  durant ,  apres  quoi'  on  lar 
trempe  dans  une  pâte  claire,  eompofée  dé  fariné^^ 
devin  blanc  &  de  jaunes  d’œufs.  Puis  on  W 
fiât  à  la  poêle  dans  du  beurre  ,  ou  d'ans  dû  fàitfe;^ 
doux.  Quand  elle  eft  bien  frite  ,  on  la  fert-  ' 
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Pieds  ^Agneau. 

On  les  fèrt  en  entrée  :  on  les  échaudé,  on  les 
5iit  cuire  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  mollets.  On 
leve  l’os  du  milieu.  On  les  farcit  d’une  farce  » 
compofée  de  roiielle  de  veau  ,  petit  lard,  moel¬ 
le  de  bœuf,  fel  &  poivre  ,  le  tout  affaifonné  de 
bon  goût.  Ces  pieds  étant  farcis  ,  on  les  trempe 
dans  des  œufs  battus ,  puis  on  les  pane  ;  on  les , 
fait  ainfi  frire  ,  &  bn  les  fert  garnis  de  perfil 
frit. 

JJftiS  Agneau. 

Pour  Hors-d’œuvre  ,  on  ôte  les  mâchoires  de 
la  tête  ,  &  le  mulèau ,  on  les  fait  dégorger  dans 
l’eau  avec  le  refte  de  Tifiiis  ;  coupé  par  mor¬ 
ceaux  :  on  les  fait  blanchir  un  moment ,  &  cui¬ 
re  à  petit  feu,  avec  du  bouillon  ,  un  peu  de  beurr 
re,  un  bouquet  garni ,  fel&  poivre.  Quand  il 
eft  cuit, il  feut  delayer  trois  jaunes  d’œufs  avec 
un  peu  de  lait.  On  lie  la  fauce  fur  le  feu  ,  on 
y  met  un  filet  de  verjus.  On  dtelTe  la  tête  dans 
un  plat,la' cervelle  découverte,  le  reflant  de  l’if- 
fus  autour ,  &  la  fâuce  par  deflus. 

Freffiire  d’ Agneau. 

.  On  k  cuit  au  pot ,  ou  on  en  fait  une  fricalTée 
après  l’avoir  mifè  en  morceaux.  On  la  paffe  à 
la  poêle -avec  du  beurre ,  &  on  la  fait  cuite  dans 
du  bouillon  dû  Pot,  affaifonnée  de  fel, de  poivre,, 
de  clou  de  girofle.  Lorfque  k  cuiffon  approche 
on  prend  des  jaunes  d’œufs  délayés  dans  du 
verjus ,  on  les  jette  incontinent  dans  le  bouillon. 
Ou  au  lieu  de  verjus  on  fe  fèrt  de  crème  douce 
pour  épaifEr  k  làuce. 

Quartier  d’r^neau. 

Celui  de  de  vant  eft  plus  délicat  que  celui  de  der¬ 
rière.  Il  le  fert  ordinairement  rôti  pour  un  plat 
de  rôt  On  le  fert  aulTi  en  fricandeau  ï  voici 
comment. 
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(ganter  d’ Agneau  en  fricandeau. 

,  On  le  pique  par  deffüs  avec  du  petit  lartT:  69 
le  fait  blanchir  un  momenf  d'ans  de  l’eau  bouc¬ 
lante  ,  on  le  met  après  cuire  dans  du  boüiUo» 
avec  un  bouquet  garni.  Quand  il  eft  cuit,  on  k 
retire  de  la  Caflerole  ,  pour  bien  dcgràifTer  te 
lâuce.  On  la  paffe  dans  une  autre  Cafferole  avec 
un  tamis.  On  la  fait  après  réduire  fur  le  feu  -, 
julqü’à  ce  qu’iln’yenaitprefque  plus.  On  y  méf 
après  le  fricandeau  pour  le  glacer.  Quand  il  eft 
bien  glacé  du  côté  du  lard  ,  on  le  d'reffe  danslff 
plat ,  On  détache  fur  le  feu  ce  qui  elî  dans  te 
•Cafferole ,  en  y  mettant  un  peu  de  coulis ,  &  . 
très-peu  de  bouillon.  On  goûte  ff  cette  fauce 
eft  de  bon  goût,  &  on  fert  dèffous  le  frfcandêaWr 
Pour  le  bien  glacer ,  on  prend  la  glace  ,  qui  eft 
dans  la  Cafferole  aveule  dos  d’une  cuilliere ,  ® 
en  l’étend  for  l’Agneau.  ' 

On  fèrt  aulG  un  fricandeau  avec  un  ragoûf 
d’épinars  ,  ou  cuit  à  la  braife  avec  un  ragoût  ie 
Cornichons. 

On  fait  auflï  des  Entrées  à  l’An^oife  d’uft , 
quartier  A’ Agneau  en  mettant  les  côtel'etes  for  le 

fril ,  comme  les  côteletes  de  Mouton ,,  &  lereftb 
U  quartier  ,  on  le  fait  cuire  à  la  broche.  Quand 
il  eft  froid  on  en  fait  un  hachis  &  les  côteletes 
autour. 

Le  quartier  de  devant  fe  déguife  aufli.  Quand 
il  eft  cuit  à  la  broche ,.  &  qu’il'  a  été'  déjà  fervî-^ 
fiir  table  ,  on  le  coupe  par  filets  ,  St  on  le  aiBÉ' 
jen  blanquette  GU  à  la  Bechamel. 

Filets  d  Agneau  en  blanquette. 

Mettez  dans  une  Cafferolle  un  morceau  Sè 
beurre ,  des  champignons  coupés  en  filets ,  un 
bouquet  garni ,  paffés  fur  le  feu  ,  meîtez-y  un» 
pincée  de  farine  moiiillée  avec  dit  bouillon  j  fete 
tes  cuire  les  champignons  jufqu’à  ce  qu’il  n'y  aft? 
plus  de  fauce.  Mettez-  dedans  les  filets  d’agneas?'  -. 
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tfmts  à  îa  broche  ,  &  coupés  en  petits  morceauts 
avec  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  du  lait,  faites  lier  la  lâuce  fur  le  feu  ,  làns 
qu’elle  bouille ,  aflaifonnez-la  Bien  ,  &  d’un  bon- 
goût  ,  mettez  dedans  un  filet  de  verjus  ou  de 
vinaigre.  Servez  pour  Hors-d’œuvre. 

Filets  d’ Agneau  à  la  BechameL 

La  Bechamel  n’eô  autre  chofe  que  de  faire  ré¬ 
duire  de  la  crème  ju.^qu’à  ce  qu’elle  foit  affez  liée 
pour  faire  une  fauce.  Quand"  elle  commence  à 
s’épaiflir,  tournez-la  toujours  pour  qu’elle  ne- 
fcit  point  en  grumelot.  Quand  vous  êtes  prêt  st 
ftrvir ,  mettez -y  vos  filets'eoupés  ^comme  pour 
la  blanquette,  fahes-les  ehaufièr  ,  fatis  qu’ils 
boitillent ,  afTaifbnnez-les  de  Bon  goût ,  &  fervez 
pour  Hors-d’œuvre;  . 

Toutes  fortes  de  filets  à  la  Bechamel  fe  font  de 
la  même  façon- 

QUARTIER  DE  DERRIERE.  Le  quaruer 
d’ Agneau  dé  derrière  fe  met  ordinairement  à  la 
broche.  On  le  met  auffi  farci  en  dedaBs,cuit  à  la 
braife ,  &  fervi  avec  un  ragoût  d’épinars  cuit  àf 
fe  braifè  &  refroidi ,  on  en  tire  les  fflets  que  l’oa 
anet  en  blanquette  ou  à  la  Bechamel. 

Ris  ^Agneau. 

Ils  fe  fervent  de  la  même  façon  que  lès 
«de  Veau.  Voyez  Ris  de  Veau, 

LALANGUE,la  queue ,  s’accommodent 
comme  celles  du  Mouton. 

Les  Terrines  de  queues  d’agneau  fe  font  de  la 
même  façon  que  les  Terrines  de  queues  de  moa-, 
#on.  Voyez  Mouton. 

Agneau  en  ragoût. 

■Coupez  en  quatre  un  quartier  d’agneau ,  lar¬ 
dez  de  moyen  lard  ,  donnez-lui  un  peu  de  cou¬ 
leur  dans-la  CalTerole ,  après  quoi  vous  le  ferest 
cuire  avec  bouillon ,  iél ,  poivre  ,  clous  ,  cham¬ 
pignons  &  bouquet  de  fines  hèiBes,  Quand  iJ 


itT  N- 

(êta  cuit ,  mettez-y  un  couUs  de  Veau ,  &•  i 
irezr  ,  ,  ^  ^  , , 

Autre  manière .  '  ■  _’. 

Faites  rôtir  un  quartier  d’agneau  d  la  brocliej 
'Quand  il  eftcuit,  palTez-le;  mettez  au  fond ?. 
de  votre  plat  un  coulis  ds  Veau  clair,  avec  un  , 
Anchois,  un  peu  de  ciboule,  du  gros  poivre,,,., 
du  fel  &  un  Jus  de  citron ,  faites-le  chauffer  un  , 
peu;  mettez  votre  quartier  d’agneau  fiirce  coui!; , 
lis ,  8c  fervez.  ] 

Voyez  aux  articles,  Fricajfe'e,  Ragoût ,  Saucê^,.. 
les  effets ,  que  peut  produire  la  chair  d’agneaul,  ^ 
apprêtée  de  différentes  manières.  Voyez  au®, 
l’article  Aliment. 

Voyez  encore  l’article  Ris. 

Quartier  d’ Agneau  à  la  crème. 

On  le  fait  de  la  même  maniéré  que  les  eha^, 
jpons  à  la  crème.  (  Voyez  cet  article  au  moi 
Chapon  )  On  doit  mettre  un  ragont^edans  . 
c’eft-3-dire  qu’en  dreffant  la  farce  on  laiffe  un  ? 
grand  trou  dans  le  milieu ,  pour  y  mettre  un  ra-  . 
goût  de  ris  de  veau  ou  de  foies  gras;  ou  d<?,. 
petits  pigeons;  ou  d’ortolang , ou  de  eaille%i; 
(  V  oyez  Ibus  les  articles  particuliers  la  maniéré;;; 
de  faire  un  ragoût.)  On  couvre  le  trou  delà  mê- ,, 
farce ,  on  le  frote  d’œufs  battus ,  on  le  panne;^.- 
d’une  mie  de  pain  bien  fine  ;  on  le  fait  cuire  ait  ' 
Tour  de  belle  couleur,  &  on  le  fert  chaudement,*,^ 
Agneau  à  la  Chan'celiere.  ■  > 

Choifîffez  un  bel  agneau  ,  bien  charnu ,  defofn. 
fez-le  fans  percer  la  peau.  Faites  un  ragoût  d«>v. 
pigeons  fort  gras,  ris  de  veau,  champignons  ,5:; 
culs  d’artichaux  8c  aurres  chofes  femblables ,  Iff  .i- 
toutpaffe  avec  bon  affaîfonnement;  le  ragoût;;;;- 
cuit  8c  bien  lié,  mettez -le  dans  le  corps  de  l’a-*;,  v 
gneau  8c  le  recôufez  î  donnez -lui  la  figuré-d’a^; 
gueau.  Tîquez-le  enfuite  de  moyen  lard,  8cle  V; 

mette»  ; 
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«letteï  dans  une  Cafferole  garnie  de  franches 
ide  veau  battues  des  bardes  de  lard  ,  &  autres 
affaifonnemens  néceflaires  dans  les.braifes  ;  gar- 
niffez  defliis  comme  deflbus  ;  mouillez  de  deux 
cuillerées  de  bouillon  clair  ,  &  faites  cuire  dou-^ 
cernent  ;  quand  il  eft  cuit  à  propos,  redrez-le  de 
fon  affaiibnnement;pàffez  cette  aflaironniment  au 
«avers  d’un  tamis  ordinaire  j-repaflez-le  enfuite 
dans  un  tamis  de  foie ,  pour  qu’il  foit  pins  clair  t 
mettez-le  alors  dans  une  cafferole ,  faites-le  cui¬ 
re  &  réduire  en  caramel,  dont  vous  vous  fervi- 
rez  pour  glacer  votre  Agneau  du  côté  du  lard, 
Garniffez  de  fricandeaux ,  ou  de  ce  que  vous 
jugerez  à  propos ,  une  grande  effence  de  Jam- 
Iton  deflbus ,  &  fèrvez  pour  une  grande  Enrrée. 

Quartier  à’ Agneau  à  VAngloife. 

Faites  rôtir  à  la  broche  un  quartier  d’agneau 
<de  devant  ;  maniez  enfuite  un  morceau  de  beurre 
frais  avec  perfil ,  ciboule,  échalotte  ,  fines  her¬ 
bes  hachées ,  fel ,  poivre ,  mufcade  ,  un  peu  de 
farine  ;  le  quartier  d’agneau  cuit ,  retirez-le  de 
la  broche  ,  mettez-le  dans  un  plat  fur  un  ré¬ 
chaud  ,  avec  une  cuillerée  ou  deux  de  bouillon; 
levez  d’un  côté  l’épaule  du  quartier  d’agneau  , 
■(Étendez  deflbus  le  beurre  qui  fe  fondra,  remuez- 
le  afin  qu’il  ne  tourne  pas  ;  ajoutez-y  un  jus  d’o- 
range  &  fervez  pour  entrée. 

Les  autres  maniérés  d’apprêter  le  quartier  d’A- 
gneau  Ht  trouveront  fous  l’article  quartier. 

Ris  <ï Agneau  m  blanc. 

Faites  blanchir  vos  ris  d’Agneau  ,  paffez-les 
«nfuite  avec  un  morceau  de  beurre  ,  des  cham¬ 
pignons  ,  un  bouquet ,  mouillez  de  boüillon  & 
laiffez  cuire  ;  quand  rk  font  cuits ,  liez-les  ave« 
■des  jaunes  d’œufs ,  de  la  crème,  &  un  jus  de  ci¬ 
tron,  &  fervez  chaudement. 

Ris  cf  Agneau  au  citron. 

?aites-les  dégorger  dans  l’eau  tiede,&blaa- 
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chir,  coupez chaqwe  morceau  en  deux,  faites?- 
les  mariner  avec  le  jus  de  deux  citrons,c|uand  il; 
ont  pris  goût, farinez- les,  faites-les  frire  &  ferveÿ 
garnis  de  perlîl  frit. 

Saucijfcn  d’ Agneau  à  la  fultane. 

Défoffez un  quartier  de  derrière,  lardez-enl* 
chair, fans  percer  la  peaH,av6C  du  lard  &  du  jam¬ 
bon,  hachez  enfuite  du  lard  ,  du  jambon  ,  ,de? 
truffes ,  des  champignons ,  des  ris  de  veau  blan¬ 
chis  ,  perlîl ,  ciboules  ,  champignons  ,  un  poinj 
d’ail ,  affaifonnez  de  fel  &  gros  poivre  ;  marinez 
bien  le  tout  enfemble  :  mettez  cette  farce  dans 
le  quartier  d’ Agneau;  toulez.enfuite  .comme  un 
fauciflbn  ,  coufèz-le  pour  que.rien  ne  forte ,  ea>- 
veloppez-le  de  bardes  de  lard  &  d’une  étamine>  - 
Faites- le  cuire  dans  une  bonne  braile  avec  du 
boüillon  &  un  demi  -  fetier  de  vin  blanc ,  fel, 
poivre  ,  un  bouquet ,  racines,oignons.  Quand  ij 
eft  cuit ,  retirez-le  ,  effuyez-le  de  là  graiffe  & 
fervez  avec  une  fauffe  à  la  Sultane.  (Voyez  ?u 
tnotfaulTe,  l’article  .fauffe  à  la  Sultane,  ) 
Côtelettes  d' Agneau  à  la  f  oële  lardées  de  truffes. 

Coupez  un  quarré  d’ Agneau  en  côtes, les  plus 
épaiffes  que  vous  pourrez ,  lardez- les  avec  der 
lardons  de  truffes ,  hachez  de  ces  lardons  aveç 
perlîl ,  ciboules ,  thampignons  ;  paffez  les  cô¬ 
telettes  fur  le  feu  avec  lard  fondu  &  fines  herbej 
hachées,  fel  &  gros  poivre.  Foncez  une  cafferole 
de  tranches  de  veau  ,  mettez  deffus  les  cm 
telettes  avec  leur  affaifonnement ,  couvrez--Ieï 
de  bardes  de  lard,  &  faites  cuire  à  petit  feu  à  la 
braife,  Mette-y  un  demi  verre  de  vin  de  Chamç- 
pagne  ;  quand  elles  font  cuites  ,  dreffez-les  dans 
un  plat ,  mettez  deux  cuillerées  de  coulis  .daps 
lacaff.role  ,  faites  boiiillir  pour  dégraiffer  j  paf* 
fezla  fauffe  au  tamis ,  prefféz-y  un  jus  de  citroU;^ 
,&  fervez  avec  les  côtelettes. 

,AGÏlIOTE,efpèce  de  groffe  çeriffe  pigte;  off 
s  confit  comme  les  cerilés.  Voyez  au ffiOtCifs 
e ,  l’aiticlp ,  Cerife  s  confites,. 
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aiGRE  de  Cedre.  Voyez  CEDRE, 

AIL  ,  AlUum.  L’Ail  eft  d’une  nature  chaude  ; 
jacre  &  corrolîve.  C’eft  en  vertu  de  cette  qualité, 
qu’il  échauffe  &  atténue  le  làtig, qu’il  incile  &  di- 
Vife  les  humeurs  groffieres.il  met  de  l’acreté  dans 
tes  humeurs  &  les  agite  trop.  Il  eft  pernicieux  à 
ceux  qui  ont  des  émorrohides,&  aux  Nourrices. 

L’Ail  modérément  pris  ,  ftit  M.  Andry ,  for- 
Bfiereftomac&  tous  les  vilcéres  ,  il  purifie  la 
maffe  ’du  fang ,  il  rélbut  les  lues  trop  vilqneux, 
^cilite  le  cours  de  tous  les  fluides. 

Il  convient,  dit  M.  Lemery ,  prîncipàlement 
idans  lés  teins  froids  aux  vieillards  ,  &  à  ceux  qui 
abondent  en  humeurs  craffes  &  groffieres  ,  pu 
dont  l’eftomac  ne  digéré  qu’avec  peine ,  ou  qui 
font  accoutumés  à  de  grands  travaux  de  corps'; 
snais  les  perfonnes  ,d’un  tempérament  chaud  & 
fcilieux,  ou  qui  font  d’une  coroplexion  délicate, 
ce  doivent  point  en  ufèr,  ■ 

Quand  les  feuilles -de  l’Ail  font  encore  jeunes, 
ion  les  emploie  quelquefois  dans  les  ragoûts  ,  & 
idans  les  falades  pour  fournitures  ;  mais  lorfque 
l’Ail  commence  à  donner  iâ  graine  ,  on  fe  fert 
de  la  .bulbe. 

AILERONS.  On  accommode  les  Ailerons 
deplufieurs  façons. 

Tourte  d’AUero^t. 

Epluchez  proprement  vos  Ailerons,coupez- 
én  le  bout,  faites  une  abaiflè  d’une  pâte  com¬ 
mune,  foncez-en  une  tourtiere,  mettez  au  fond 
un  lit  de  lard  râpé  ,  avec  fel  ,  poivre  ,  fines 
épices ,  un  peii  de  fines  herbes.  Arrangez  vos 
Ailerons  dans  la  tourtiere ,  garniflèz  de  cham¬ 
pignons  &  de  morilles  ,  aflàifbnnez  comme  def- 
fous,  ajoutez  bardes  de  lard  ,  tranches  de  veau  , 
couvrez  la  tourte  d’une  abaiffe  de  même  pâte  , 
frottez-la  d’uaœufbattu,&  mettez  au  four  fous  ua 
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couvercle.  Quand  elle  fera  cuite  découvreï-!i{ 
ôtez  les  tranches  de  veau  &  les  bardes  de  lard, 
&  ladégraiffez.  Jettez  dedans  un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  ;  recouvrez  la  de  fonCôH»!' 
vércle ,  &  fervez  chaudement. 

Terrine  (T Ailerons  À  la  furée  vertgi 

Elle  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  la  terriné 
de  tendrons  de  veau  à  la  purée  verte.  Voyez^ 
terrine  de  tendrons  de  veau  à  l’article  Veau. 

Terrine  d’ Ailerons  aux  champignons  &  • 

moujferons. 

Faites  cuire  vos  Ailerons  à  la  brailê ,  égoutéi* 
les,  dreffez-les  dans  la  terrine ,  jettez  delTus  urf 
ragoût  de  moufferons  &  de  champignons. 

Voyez  à  Farticle  ragoût ,  la  maniéré  de  fsit^ 
celui-ci. 

Terrine  d' Ailerons  aux  marrons  &  aux 
navets. 

Elles  (ê  font  dé  la  même  maniéré  que  les  terd 
rines  dequeueSjaux  qùéùes  de  moutons, aux  mar¬ 
rons  &  aux  navets.  V oyez  au  mot  mouton  ,  l’ar-' 
ticle  terrines- de  queues  de  mouton  aux  marrons^ 
Voyez  les  articles  Tourte  Sc  Terrine ,  ponê 
lavoir  quels  effets  peuvent  produire  les  Aileroii# 
apprêtés  de  Cette  façon, 

ALBRAN  ,  AnaticulaiicMne  Canard  fimvagW 
On  l’appelle  ainfi  julq'ü’en  Oâobre.où  il  devient 
Canardeau ,  &  un  ntois  après ,  on  l’appellè  Ça-, 
nard ,  ou  Oifeau  de  riviere. 

Pour  Tes  propriétés  &  fes  qualités,  voyei  1 
l'article  Canard, 

On  accommode  les  Albrans  de  la  même  S*' 
çon  que  les  Canards.  Voyez  à  l’article  Canard. 

Albrans  en  ragoût.  ^ 

Rétro uflez  vos  Albrans  ,  paffez-lès  à  la  calV 
lêrole  avec  lard  ou  beurre, champignons ,  truffés’ 
&  culs  d’artichau-x  :  ôtez  enfiiite  le  lard  ou  li^ 
beurre  ,  mettez  à  la  place  du  Roüillon ,  un  bott« 
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^6f  de  fines  herbes,  Cel,  poivre  ,  &  quand  votre 
fagoût  fera  prefque  cuit .  metter-y  un  verre  de 
vi'n,laiilèz  prendre  quelques  boüiilons  à  votre 
ragûûft  ,  mettez-y  un  coulis  brun  ,  &  fervez. 
Voyez  l’article  ,  Ragoûts ,  à  qui  ils  conviennent. 

ALENO'IS,  efpèce  de  Greffon.  Pour  fes  qua- 
Etés  &fes  ufages  ,  voyez  au  mot  Crejfon. 

ALIMcNS,  Alimenta.  Tout  ce  qui  fert  au 
jÊorps  de  nourriture. 

On  trouvera  les  propriétés  des  Alimens  en 
particulier ,  dans  les  articles  qui  leur  font  pro¬ 
pres  ,  &  fous  leurs  noms. 

Généralement  parlant ,  l’examen  des  qualités 
différentes  des  alimens  ,  eA  affez  fuperflu  pour 
ceux  qui  étant  d’un  tempérament  fort  &  vigou¬ 
reux  ,  prennent  beauconp  d’exercice  pendant  le 
jour,  fe  couchent  de  bonne  heure  ,  &  le  lèvent 
madn  ;  car  tout  Aliment  formera  de  bon  chile  » 


fi  l’exercice  &  la  vie  régulière  en  ont  procuré 
une  bonne  digeflion.  Cet  examen  &  le  choix 
des  Alimens  ,  ne  font  particulièrement  impor- 
lans ,  que  pour  les  perfonnes  valétudinaires ,  les 
intempérans  &  les  pareffeux. 

Les  Alimens  les  plus  làins ,  les  plus  conformes 
à  la  fanté ,  les  plus  capables  d’entretenir  le  fàng 
dans  une  jufie  confiflance  ,font  ceux  dont  la  na¬ 
ture  eft  mitoyenne  entre  l’atténuant  &  l’incraC 
lànt.  Tous  ceux  dont  le  foc  eft  mauvais ,  font 


nuifibles:  Un  homme  attentif  à  là  fanté  ,  doit  en¬ 
core  éviter  la  variété  des  mets  ;  s’il  remplit  fon 
eftomac  d’une  grande  multitude  de  chofes  de 
différente  nature ,  il  fera  difficile  qu’il  s’en  faffe 
une  bonne  digeftion. 

Quant  à  la  quantité  des  alimens  qu’on  doit 
prendre  ,  Aâuarius  confeille  fort  fagement  de 
demeurer  fur  fon  appétit;  car  alors  on  fera  for 
que  la  digeftion  fe  fera  bien.  Il  faut  encore  con- 
fulter  là  deffus  la  quaHté  des  Alimens  ;  plus  ils 

C  iij 


/A  L  I.  A  L  r.  . 

font  nourriflans ,  plus  .on  doit  être  attentif  anê 
s’en  point  raflalîer;  On  peut  avec  moins  de  d»n. . 
ger  donner  fur  les  alimens  légers  &  peu  noiit- 
.riflans  ,  parce  qu’ils  fe  digèrent  plus  facilement.; 
il  faut  encore  melurer  fa  boiffon  fur  la  fecherefle 
&  l’humidité  des  alimens. 

Doûrine  de  M.  Hoffman  fur  lés  Altmens. 

La  raifon  pour  laquelle  le  corpsa  befoin  tow 
les  jours  de  nouveaux  Alimens  ,  eft  palpablè";  . 
car  la  fanté  ne  peut  fubfîfter  Icmg-tems  fi  les 
Alimens  qu’on  prend,  ne  réparent  la  perte  dès 
fucs  évacués. 

Les  Alimens  folides  &  liquidés  font  propres.  ^ 
réparer  cette  perte  ,  s’ils  font  difpofés  comme  il. 
-faut.  Tous  les  Alimens  qui  renferment  un fœ 
•  gélatineux  tempéré  ,  conviennent  parfaitement 
pour  faire  du  fang ,  parce  que  le  làng  &  lés  fi- 
.  queurs  louables  ,  qui  forvent  à  la  nutritioii'» 
font  tempérés ,  &  comme  la  gelée  ,  font  com-  ’ 
pofés  d’une  terre  légère,  d’eau  &  d'huile  fubiüe 
exaélement  mêlées. 

Les  chairs  des  animaux  jeunes  ,  les  focs  &  1» 
bouillons  qu’on  en  fait ,  &  principalement  lés 
chairs  des  Bœufs ,  des  Moutons ,  des  Veaux  ,  la 
Volaille ,  PoulesjPoulets ,  contiennent  beaucoup 

de  gelée,  &  font  conféquemmentttès-proptesi 

la  nutrition» 

Le  chile  efl  la  matière  prochaine  du  (ang  ;  c’e® 
une  efpèce  d’émulfîon  naturelle ,  compofée  d’uae 
huile  tempérée  ,  de  parties  infipides  ,  aqueufés 
&  mucilagineufos  :  ainfi  les  alimens  qui-contie#* 
nent  des  principes  analogues  à  ceux  du  Chile’, 
font  extrêmement  propres  à  nourrir  le  corps,  ît 
à  faire  de  la  lymphe-Sc  du.fang» 

Ainfi  ie  lait,  &  toutes  Icsfemences  tempérées 
qui  renferment  un  fuc  laiteux ,  les  grains  de  tonte 
efpèce,  le  pain  ,  les  œufs  &  le  lait ,  font  désattï 
Hicns  exccllens  &  univerftls» 


A  L  I.  A  L  I.  jî 

■  te'  faiig ,  le  fuc  nourricier ,  &  toutes  les  par¬ 
ties  du  corps  étant  formées  de  trois  principes  , 
ruii  fulphureux ,  huileux  &  inflammable  ,  un 
autre  terreftre  ,  alcalin  ,  lübtil ,  &  le  troifîéme 
'aqueux  ;  toutes  les  efpèces  &  les  qualités  des 
alimens  fe  rapportent  naturellement  à  ces  trois 
clafles. 

La  partie  fulphureufe  (è  tire  en  quantité  des 
animaux  &  de  leurs  chairs ,  furtout  lorlqu’elles 
font  rôties.  Les  animaux  làuvages  &  nés  dans 
les  bois ,  la  fourniffent  en  plus  grande  quantité  y 
que  les  animaux  domeftiques  &  privés. 

Les  chairs  des  animaux  contiennent  plus 
d’huile  fubtile  que  les  végétaux  ;  aulïi  lont-elles 
fujettes  à  urte  prompte  putréfaâion  ,  furtout  en 
Eté. 

Il  entre  de  l’acide  danslaeompolîtion  de  tous 
les  végétaux  ,  &  aulïi  leur  huile  efl  plus  tempé¬ 
rée.  Tout  acide  eft  exclus  de  la  compofition  des 
■  fiics  des  animaux  &  de  leurs  parties  ,  qui  fe  ré- 
folvent  entièrement  par  la  diïülation  en  huile 
iûbtile  ,  &  en  fel  volatil. 

Les  viandes  rôties  ,  furtout  li  ce  liant  des  oi- 
feaux,  &  autres  animaux  fauvages  ,  répandent 
dans  le  fang  plus  de  fubflance  lüiphureufe  légère, 
que  les  bouillies  &  celles  qui  viennent  d’animaux 
•  doraefliques,. 

La  chair  des  animaux  &  des  oifeaux  fànvages 
cfi  plus  légère  ,  plus  ténue  &  plus  huil'-ufe  que 
celle  des  domefliques  ;  elle  contient  auffi  mtflns 
^e  lùbftance  mucilagineulê  &  gélatineufe ,  parce 
que  les  animaux  fauvages  fe  donnent  bien  plus 
de  mouvement  que  les  domefliques ,  &  qu’ils 
prennent  des  nourtitures  plus  féches. 

De  plus  en  rôtiflant  ,  ils  perdent  beauconp 
d’humidité  ;  ce  qui  fait  que  le  principe  huileux , 
jjebarafle  des  parties  qui  l’enveloppent  &  exalté 
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par  le  feu  >  eft  plus  dégagé  ,  &  domine  lùr  îcj' 
autres  principes.. 

On  doit  ranger  dans  la  claffe  dèsAlimensqd 
fourniflent  de  l’humide  au  fang ,  parmi  les  ani¬ 
maux  ,  les  poiffons ,  &  parmi  les  végétaux  ,  les 
herbes  potagères  ,  les  racines  tempérées  ,  & 
quelqees  fruits  d  Eté. 

Les  Aliraens  qui  donnent  la  partie  fixe  &  ter- 
reulè  du  fang  ,  font  les  grains  de  toute  efpèce  , 
toutes  fortes  de  pains ,  le  ris ,  les  pois ,  les  fèves, 
les  lentilles les  amandes ,  les  châtaignes  ,  les 
fèves  de  Cacao,  le  fromage,  &  tout  ce  qui  fc 
fait  avec  de  la  farine. 

Les  alimens  propres  à  la  nutrition ,  font  ceux 
dont  le  mélange  &  la  température  approche  de 
«elle  du  chile  &  du  fang  ;  tout  ce  qui  s’éloigne 
de  la  nature  &  du  caradere  du  fang,  ou  ce  qui 
leur  eft  totalement  étranger  ,  ne  fert  aucu-i 
nement  à  la  nutrition^ 

Tout  ce  quÜabondè  en  acidfej  eft  peu  propre  à 
nutrition  ,  parce  que  le  chile  &  le  fang  font  en-t 
nemis  de  l’acide,  qui.eftd’un  caraâere  éloigné 
du  lâfig ,  &  qui  coagule  les  liqueurs,  vitales. 

Ainh  le  trop  grand  ufage  des  fruits  confits  sut 
vinaigre  ,  des  fruits  d’Eté  ,  ftirtout  s’ils,  ne  .font 
pas  aflezmûrs,  du  vinaigre ,  des  bierres  tirant  à 
l’aigre ,  &  des  vins  où  l’acide  domine  ,  eft  nui* 
lîble  à  la  lanté- 

.Tous  les  fels  &  les  alimens  trop  falés  con¬ 
viennent  peu  à  la  nutrition  ,  parce  qu’il  n’y  a 
po'nt  de  fel'  qui  entre  dans  la  compofition  tJÈT 
îàrg ,  du  chyle  &  du  lait. 

Le  fang  &  le  chile  ne  (e  marient  jamais  avec 
les  liqueurs  fpiritueufès  ;  ainfi  elles  font  un  tort 
confidérable  àla  fanté,,fur-tout  quand  on  en  fait 
trop  d’ufâge. 

Les  fubftances  douces  ,  fùcrées  ,  miellées  f 
n’otit  aucune  analogie  avec  le  chile  &  le  fang' , 
&  dififérent  totalement  de  leur  compofition  jleu| 
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grveur  dominante  ne  ie  trouve  point  dans  le 
lâng ,  le  chile  &  le  fuc  nourricier.  Ce  n’eft  pas^ 
aflezpour  qu’un  aliment  foit  propre  à  la  confer- 
vation  de  la  fanté ,  qu’il  renferme  dans  lui-même 
la  nature  d’un  fuc  louable ,  il  faut  qu’il  loit  biee 
diflbus  dans  le  ventricule  ;  ainlî  les  aiimens  dont 
la  fubflance  dure  &  compaête  ,  donne  trop  de 
travail  à  i’eftomac  ,  ne  font  pas  convenables  à’ 
la  fantél 


Les  chairs  des  animaux,  trop  vieux ,  celles  qui^ 


font  fumées  ou  làlées ,  les  oeufs  durs ,  prefque 


tous  les  poiffons  de  mer ,  le  plus  gros  pain  ,  Ce 
dilTolvent  avec  peine  dans  le  ventricule  ,  &  ne- 
fe  changent  que  difficilement  en  fang  &  en’ 
ehile  ;  ils  ne  conviennent  donc  qu’aux;perfonnes 
robuftes ,  &  qui  font  beaucoup  d’exercice. 

Les  racines  >  les  herbes  ,  les  fruits ,  furtout  fi; 


on  les  mange  crûs  ,  ou  qu’ils-  ne  loient  pas  foffi- 
fomment  cuits  ,fo  digèrent  difficilement,  à  caufo 
leur  tiffu  trop  fibreux.. 

Les  parties  tenaces  &  gluantes  des  animaux 
les  aiimens  gros  fe  digèrent  encore  difficilementr 
les  graifies  font  d’autant  moins  faîues ,  qu’elle» 
font  plus  vifqueufes-,  plus  rances  &■  plus  vieilles; 
.celles  qui  font  nouvelles  ,  &  qui  fo  digèrent  plus 
aifément ,  font  moins  de  mal. 

Les  chairs  deflechées  à  la  fumée, -furtout  quand. 
elles  y  ont  été  long-tems ,  de  même  que  le  lard 
qui  fent  le  rance  ouqui  eftqaune,  font  contraires 
à  la  fànté. 


Tous  les  aiimens  qui  obftruent  les  orifices  des 
vaiffeaux  laâés  quifo  trouvent  dans  les  inteftins, 
ou  qui  les  refferrent  plus  que  de  raifon  ,  font 
préjudiciables  à  la  fanté. 

Les  acides  ,  les  aftringens ,  les  mucilagineux 
lés  gluans,  les  vifqueux  ,  lesauftères  ,  les  mixtes 
qui  fe  coagulent-  aifément ,  nuifont  principa- 
feœejuà  ia^fauté  ;  parce  qu’ils  offenfent  l’aftios^ 
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ies  infeffins ,  &  par  ce  moyen  les  empêchent  Jis 
chaffer  par  bas  les  parties  groflteres  des  alimens 
digérés. 

C’eft  par  cette  raifon  que  les  fruits  mûrs  ou 
non  ,  les  poires ,  les«oings  ,  les  grénades ,  les 
nèfles  ,  le  pain  cuit  en  bifcuit  ,  la  croûte  de 
pain  ,  le  pain  moilî ,  dur ,  ou  trop  groffier,  ou 
fraîchement  tiré  du  four ,  toute  la  pâtifferie  « 
les  purées  de  pois ,  fèves  &  les  gâteaux ,  le  pain 
qui  n’eftpoint  alTez  paitri  ou  levé',  la  trop  grande 
quantité  de  fromage  &  de  laitage  en  général, 
les  grailTes  ,  portent  préjudice  à  la  fknté  ;  &  ce 
préjudice  eft  d’autant  plus  grand  ,  qu’on  prend 
en  mêmetems  du  vin ,  des  acides  &  des  boiffons 
froides  ;  car  il  le  forme  par  ce  mélange  un  coa>- 
gulum  épais  &  folide  ,  qui  fe  colle  fortement 
aux  membranes  des  inteftins  ,  &  fait  un  enduit 
qui  obflruë  les  extrémités  des  vaiffeaux  laâés, 
&  qui  caufe  des  vents  &  des  eonvuifîonr. 

Tous  les  alimens  qui  diminuent  ou  altèrent  la 
force  fermentarive  &  diffolvante  du  ventricule 
font  nuifibles  ;  ainlî  tout  ce  qui  eft  gras ,  hui¬ 
leux,  doux  au  goût,  le  miel,  les  liqueurs  miel¬ 
lées  ,  le  railîn  frais  ,  les  fruits  ,  les  légumes ,  les 
pâtilTeries ,  les  racines  fibrcufes  des  racines,  & 
autres  femblables  alimens ,  mangés  en  quantité 
&  fouvent ,  font  d’autant  plus  nuifibles  ,•  qu’on 
les  prend  à  jeun; 

Tout  acide  ,&  toute  fubftance  qui  approchent 
de  la  putréfadion  ,  eft  extrêmement  contraire- i 
la  confervation  de  k  (ànté  rainfî  on  doit  ranger 
dans  la  clafle  des  alimens  nuifibles  ,  tous  ceux 
qui  argriffent,  ouïe  corrompent  aifémenrdaaj 
l’efiomae. 

ALOSE,  Ahfa-,  Cltipea ,  o«  Chtpea- ,  çoil- 
fon  de  mer  qui  pafie  fouvent  dans  les  Rivières. 
Il  croît  fouvent  julqu’àda  grofleur  du  Saumon. 
]U  eft  couvert  d’écaülés  minces  ,  grande$dt&: 
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'tïîes  a  (îétacher.  Sa  tète  efl  imprimée  vers  le 
feaiit  de  fon  corps ,  fan  mufèau  eft  pointu ,  fon 
dOs  eft  de  couleur  blanche  ,  jaunâtre ,  lès  côtés 
&  fbn  ventre  font  argentins. 

L’Alolè  entre  dans  les  Rivières  au  commetr- 
cernent  du  printems.  Au  fortir  de  la  Mer  elfe 
eft  maigre ,  féche-,  aride  ,  &  d’un  mauvais 
•  goût,  mais  quand  elle  a  refté  quelque  tems  dans 
l’eau  douce,  elle  devient  grafl'e,  charnue  & 
&  d’une  laveur  agréable. 

Quand  l’Alofe  n’eft  pas  bien  fraîche ,  elle  a 
un  goût  un  peu  acre  qui  incommode  les  gencives 
de  ceux  qui  en  mangent. 

On  fale  l’Alofepour  la  conlèrver  ;  mais  elle 
n’eft  plus  d’un  goût  auffi  agréable  qu’auparavant» 

L’Alofe  contient  beaucoup  d’huile  &  de  fei 
volatil.  Elle  convient  dans  le  printems ,  où  elle 
eft  meilleure  qu’en  toute  autre  làii'bn,  à  toute 
forte  d’âge  &  de  tempérament ,  pourvû  qu’on 
en  ulè  modérément. 

On  apprête  fAlofê  de  bien  dès  manières. 
Elle  eft  fort  faine  au  court  boüillon  ,  lêrvie'  à 
fec  avec  fon  écaille  &  bien  alTaifonnée  de  perlîl. 
Elle  eft  encore  bonne  à  l'Etuvèe,  aufli-trên  que- 
rôtie  ,  Ibitfur  legriljfoità  la  broche. 

Àhfe  Rôtre. 

Ecaillez  votre  Alofe,  rneifer-îa  légèrement; 
fro’ttez-la  d’un  peu  de  fel  St  de  beurre  ,  (  quel¬ 
ques  uns  y  ajoutent  l’huile  &  le  poi  vre,  &  veulent 
qu’on  l’arrofe  avec  (z  marinade  )  &  laiflez-la 
rôtir  à  petit  feu,  julqu’àce  qu’elle  ait  pris  une 
belle  couleur.  Quand  elle  eft  rôtie ,  on-  la  fert 
fi  on  veut,  à  Tofeille  qu’on  fait  cuire  avec  du 
fel ,  du  poivre  &  du-  bon  beurre ,  un  peu  de- 
perlîl  &  de  cerfeuil.  La  fauce  préparée,  on  fert 
PAlofe  deffus,  on  peut  encore  fervir  rAdofe  avec 
wt  ragoût  de  champignons ou  bien  dans- un*; 
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iauffe  faite  avec  du  beurre  frais  >  ciboules  ,  pef» 
fil  haché  ,  le  tout  paffé  à  ïa  Caflerolc  avec  boa 
affaifonnement.  On  faitmitonner  un  peu  TA- 
lolè  dans  cette  fauflè  ,  qu’on  lie  avec  le  foie  dé¬ 
layé  ,  ou  avec  la  farine  frite,  fi  l’on  veutièf- 
.Tir  le  foie  pour  garniture: 

Alofe  au  court  boüîllon. 

Faites  cuire  votre  Alofe  avec  du  vin  (  quel^ 
ques-uns  préfèrent  le  blanc  )  un  peu  de  vinaii 
gre  ,  ftl,  poivre,  laurier,  oignons  piqués-  de 
clous  de  girofle,  un  peu  d’écorce  de  citron 
vert,  un  morceau  de  beurre.  Quand  elle  eft 
cuite  fervez-la  pour  entre-mets ,  au  fec ,  fur  un» 
ierviette. 

Servez  fi  vous  voulez ,  une  faufle  blanche; 
à  part,  ou  une  vinaigrette,  pour  ceux  qui' 
Faiment. 

Quand  l’ Alofe  effi  cuite  a  moitié  ,  quelques- 
uns  la  tirent ,  &  lafont  enfuite  rôtir  furie  grilf 
après  quoi  ils  la  font  mitonner  dans  une  lauffr 
faite  avec  du  beurre  roux  alTaifonnc ,  un  filet  d»' 
vinaigre  ,  &  perfil  verd  pour  garniture  ;■  o» 
en  fait  une  Entrée. 

Pour  Içavoir  quels  effets  peut  produire  l’A-^ 
ïofè  accommodée  de  différentes  façons  ,  voyez’ 
quelle  eft  la  nature  &  la  qualité  dès  ingrédiens 
&  affaifonnemetjs  qui  entrent  dans  les  fauffes 
&  comment  ils  agifTént  rélativement  à  la  (ànté. 

ALOUETTE ,  Alauda.  L’Alouette  eft  un  pe¬ 
tit  oifeati  gris  ,  affez  connu  ,  dont  le  ramage 
eft  agréable.  11  y  en  a  de  hupées  ou  crêtées  ,- 
&  d’autres  qui  ne  le  font  point;  elles  fe  nour-^ 
riffent  toutes  de  vers ,  de  grains  &  de  fourmis: 

Elle  contient  beaucoup  d’huile  &  de  fels  vo¬ 
latils,  elle  eft  très-délicate  &  efttmée  pour  fon' 
bon  goût,  comme  elle  eft  dans  un  grand  mouve- 
»enty.  eilctfanlpire  beaucoup  ,  conféqueau 
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Oient  elle  contient  peu  d’humeurs  groflieres  , 
a  beancoup  de  principes  volatils  &  exaltés. 

Oridoit  choifir  les  Alouettes  jeunes ,  tendreÿ 
&  bien  nourries.  Quand  elles  font  vieilles, 
leur  chair  eft  'dure ,  ièthe,  d’un  mauvais  fuc, 
&  difficile  à  digérer. 

L’Aloiiette  convient  à  foute  forte  d’âge  &  de 
tempérament ,  principalement  en  automne ,  oà 
elle  eft  plus  graffe  &  plus  délicate  qu’en  au* 
ejin  autre  tems  de  l’année. 

Quand  l’Aloüette  eft  vieille  ,  fa  chair  eft 
idure  ,  féche,  d’un  mauvais  fiic  ,  &  difficile^à 
digérer ,  parce  que  fes  principes  les  plus  balfà- 
nuques  &  les  plus  volatils  fe  font  infenlîblement 
enlevés  ,  &  il  ne  lui  en  refte  plus  que  de  grof' 
fiers  &  de  terreftres.  LEMERY  Traîné  des  alî~ 
Viens. 

Alouette  en  ragoût 

Vuidez  vos  Alouettes  ,  paffez-les  au  roiïx 
dans  la  Cafferole  avec  un  peu  de  lard  &  de  fa¬ 
rine  ;  aflaifonnez-les  de  fel ,  de  poivre ,  faites 
lès  mitonner  dans  un  boüillon  ;  mettez-y  uh 
paquet  des  fines  herbes ,  champignons  &  mo¬ 
rilles  ,  &  un  verre  de  vin  blanc,  quand  elles  fe¬ 
ront  à  demi-cuites.  Quand  votre  ragoût  fera 
cuit ,  mettez  y  im  jus  d’orange &  ferrez  pour 
entrée. 

Tmrte  d’ Alouette, 

Vuidez  vos  Alouettes,  otez-en  le  gigier,  & 
le  refte  ;  mettez  le  avec  du  lard  râpé  dans  le 
fond  de  la  Tourte  ;  mettez  deflus  vos  Aloüettcs , 
après  leur  avoir  ôté  les  pâtes  &  la  tête  ,  & 
les  avoir  paifés  fur  le  feu ,  dans  une  Cafferole, 
avec  un  peu  de  bon  beurre,  perfîl,  ciboules, 
champignons  ,  le  tout  haché  ,  &  laiûEèz  re'- 
froiji,. 

Finiffez  votrtf  Tourte  félon  la  méthode  géné¬ 
rale  ,  &  fervez  pour  Entrée. 
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Alouettes  rôties. 

Plumez-les  au  fec ,  écorchez-leur  Ja  tête  J 
ne  les  vuidez  point,  piquez-Ies  ,  ou  les  bardez, 
moitié  l’un,  moitié  l’autre,  &  les  attachez  à  la 
greffe  broche  pour  les  faire  rôtir  ;  mettez  delr 
fous  des  rôties  de  pain  pour  recevoir  ce  qui  ea 
tombe  ;  fervez-les  fiir  les  rôties  pour  un  plat 
de  rôt; 

ALOUETTES  EN  SALMI  àk  Bourgeoife; 
prenez  le  débris  ou  les  carcaffes  des  Alouette^  . 
rôties  qui  ont  été  ferries  ;  ôtez  les  têtes  ,  le 
gigier  &  ce  qu’elles  ont  dans  le  corps  ;  lèrvez-, 
vous  du  relie  avec  les  rôties ,  pilez  le  tout  dans,, 
un  mortier  ,  délayez  ce  que  vous  avez  pilé  . 
avec  un  peu  de  bon  bouillon  ,  paffez-le  à  l’é-, 
tamine  ,  affaifonnez  ce  coulis  de  lèl ,  de  gros 
poivre  ,  d’un  peu  de  rocanbole  écralee  ,  un  fi¬ 
let  de  verjus,  faites  chauffer  dedans  les  Aloüet-. 
tes  fans  qu’elles  boüilleni ,  &  fervez  garnies  de 
croûtons  frits. 

Ahüettes  en  . . 

Après  les  avoir  plumées ,  coupez  -  leur  ks, 
ailes  &  les  pâtes ,  féndez-les  fur  le  dos  pour 
ôter  tout  ce  qu’elles  ont  dans  le  corps  que  vous- 
mettez  à  part.  Otez- en  les  gifiers  &  du  refle 
faites  une  force  avec  krd  râpe ,  moelle  de  bœu& 
champignons  ,  foies  gras ,  fel  ,  mos  poivre  « 
mulcade  ,  fines  herbes  ,  le  tout  haché  &  pilé 
enfuite  dans  le  mortier.  Liez  cette  farce  de  deux 
jaunes  d’eeufs,  forciffez-en  le  corps  de  vos  alouet¬ 
tes  &les  faites  cuire  à  la  poêle  comme  les  cail¬ 
les  à  la  poêle.  (  Voyez  cet  article  au  mot  Caille  ) 
Quand  elles  font  bien  cuites  faites  une  force  de, 
■papier  ou  de  pâte  ,  étendez  deffus  un  peu  de 
farce ,  arrangez-y  vos  Alouettes ,  couvrez-les. 
de  force,  pannez-les  légèrement  ,  mettez  k- 
Caille  au  four  pour  lui  foire  prendre  couleur 
iteSsz-h  dans  un  plat  &  fervez  avec  tune  petis 
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fe  fauSe  hachée ,  8c  jus  d’orange  ,  ou  bien  à 
iec  j.pour  entrée  ou  hors  d’œuvré.  (  Voyez  au 
mot  faujfe  l’article  faujfe  iiachét.  ) 

Aloüeues  en  coques. 

Epluchez  bien  yos  Aloiiectes  ,  coupez  les 
pâtes  8c  les  ailes ,  fendez  -  les  lûr  le  dos  , 
farciffez-les  comme  celles  de  l’article  précédent, 
&  les  faites  cuire  de  même  i  la  poêle  ;  faites  un 
petit  falpicon ,  &  en  le  finifPant  mettez-y  un  peu 
de  moutarde.  (  Voyez  au  mot  falftcon.  )  prenez 
enfuite  des  coques  d’œufs  qui  ne  Ibient  ouvertes 
que  par  le  haut  -,  lavez- les  bien  afin  qu’elles  ne 
fentent  aucun  mauvais  goût  :  prenez  enfuite 
d’autres  deffus  de  coques  d’œufs  pour  emboiter 
chaque  «torccau  de  deÆTous.  Mettez  dans  cha¬ 
que  coque  une  Alouette  &  un  peu  de  falpkon  î 
trempez  les  bords  des  coques  dans  des  œufs  bat¬ 
tus  pour  les  fouder  enfèmble.  Roulez-les  en- 
fiiite  dans  ces  œufs  battus  ,  pannez-let  &  les  fai¬ 
tes  frire  de  belle  couleur.  Dreflez-les  dans  un' 
plat  avec  perlîl  frit  .,  8c  fervcz  pour  entrée. 
Aloüeues  aux  ceufs^ 

Prenez  des  aloüeues  cuites  à  l’étoufade ,  qui 
aient  leur  tête  :  «lettez-les  mitonner  dans  une. 
faufle  hachée  :  mettez-Ies  enfuite  dans  des  co¬ 
quilles  d’œufs  bien  propres  avec  de  la  fàulTe  ha¬ 
chée  ;  que  la  tête  pafle  par  le  bout  de  l’œuf  r 
arrangez-les  dans  un  plat  ;  mettez  entre  deux 
coquilles  des  œufs  pochés  à  l’eau  ,  une  làufTe 
claire  fur  les  œufs ,  nen  lur  les  coquilles  ,  8ç 
lcrvez  chaudement. 

Tâté  £  Aloüeues. 

Vuidez-les  bien ,  gardez  les  foies  ^retroulTez- 
les  aropretnent ,  piquez-ies  de  gros  lard  &  de 
Jambon  HUaifonnés  de  poivre  ,  fel  ,  fines  her¬ 
bes,  fines  épices  ,  fendez-les  par  le  dos  ,  priez 
les  foie?  avec  lordcapé,  champignons,  truffes,- 
cibpBles  ,  perfil ,  fel ,  poivre ,  fines  berbes ,  f  : 
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nés  épices;farcHiet-en  le  corps  de  vos  aloSette**; . 
faites  une  abaiffe  d’une  pâte  coinpofée  d’un  œuÇj 
■âe  bon  beurre ,  farine  &  un  peu  de  fel.  Etende® 
lût  cette  abaiffe  du  lard  pilé  dans  le  mortier  ; 
atrangt-z  deffus  vos  alouettes  affaifonnées  corn-  . 
me  il  faut,  après  leur  avoir  caffé  les  os.  Mettez.? 
y  truffes  ,  champignons ,  une  feuille  de  l’aurieiÿ 
le  tout  bien  couvert  de  bardes  de  lard.  Couvrez 
d’une  autre  abaiffe  dé  même  pâte  ,  dorez  le  pâté 
&  faites  cuire  au  four.  Quand  il  eft  cuit ,  ôtesï 
le  papier  de  deffous;  ayez 'Un  bon  coulis, quel¬ 
ques' ris  de  veau  ,  champignous  &  truffes  ;  dé's 
couvrez  le  pâté ,  ôtez  toutes  les  bardes  de  lard^ 
idégraiffev-le  bien  ,  preffez-y  un  jus  de  citron  j 
&  avant  de  fervir ,  jettez  le  tout  dans  le  pâté'# 
recouvrez ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée*  ' 
Ætre  Taré  d' Alouettes. 

Faites  une  pâte  fine  à  l’ordinaire ,  ôtez  les 
giers  des  aloiiettes  ,  habillez-les  propremeni'l 
rangez- les  au  fond  du  pâté.,  liir  un  godivet® 
■compôfé  de  rouelles  de  veau ,  un  peu  de  lard.^ 
moelle  ou  graiffe  de  bœuf,  garni  de  champ-  ■ 

fnons  ,  truffes  ,  quelquefois  gras  ;  couvrezde 
e  même  pâte ,  dorez-le  ,  faites-le  cuire.  F.taii* 
cuit ,  faites  une  liaîfon  avec  un  peu  de  lard  fotf* 
du  ,  &  un  peu  de  farine  que  vous  ferez  frire  dan* 
le  lard,  vous  y  mêlerez  un  j  us  de  citron,  &  de 
mouton ,  ou  jus  de  veau.  .  , 

Voyez  aux  articles  Tourtes ^  Rât,  Tâté  ,  les 
propriétés  générales  de  ces  mets.  )  : . 

ALOYAU,  Cojla  bubula  ,  pièce  de  bœuf^’  ^  - 
qu’on  coupe  le  long  des  vertébrés ,  au  haut  bout  ' . 
du  dos  de  cet  animal.  Il  y  a  des  aloyaux  dé' la 
première  ,  de  la  lêconde  &  de  la  troifiéme  pieeeî  ; 
Qn  apprête  l’aloyau  de  plufieurs  façons. 

Aloyau  rotî.  ■  ' 

On  doit  manger  l’aloyau  rôti  un  peu  rouge  Si  -■ 
ftigneux.  Il  en  eâ  plus  tendre  plus  délicat  Ss-  - 
plus  fucculent.  Ceux 
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.  Ceux  qui  le  veulent  plus  cuit  ,  le  coupent  pat 
tranches  ,  y  font  une  fauffe  avec  un  peu  d’eau  , 
du  fel,  iu  poivre,  un  filet  de  vinaigre  ,  quel¬ 
ques  ciboules  hachées  ,  ou  bien  avec  trois  Ou 
quatre. anchois  hachés  &  aflaifonrés  de  fel  & 
de  poivre,  avec  du  jus  de  bœuf,  &  quelques  câ¬ 
pres,  fi  l’on  veut.  Ces  laufles  fe  fervent  chau¬ 
des.  On  fait  bouillir  un  peu  la  première  fur  le 
réchaut  avec  les  tranches, 

Si  on  ne  veut  pas  fervir  l’aloyau  dans  fon 
jus,  on  en  leve  le  filet  que  l’on  coupe  en  tran¬ 
ches  minces  ;  mettez-  le  dans  une  caffarolc  avec 
une  fauffe  faite  avec  câpres ,  anchois  ,  champi¬ 
gnons  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  &  pafle 
avec  un  peu  de  beurre ,  &  mouillé  avec  boa 
coulis  ;  quand  vous  avez  dégrailTé  la  faufle  & 
aflaifonné  de  bon  goût ,  mettez  le  filet  dedans  , 
avec  le  jus  d’Aloyau,  faites  chauffer  fans  qu’il 
boüillé  ,  &  fervez  fur  l’aloyau. 

Aloyau  à  la  braîfe. 

Prenez  un  aloyau  de  la  première  piece  ,  où 
il  y  a  le  plus  de  filets  ,  dégrailfez-le  bjen  ,  pi- 
quez-le  de  gros  lard  ,  bien  alfai.onné  de-  fines 
épices,  fijies  herbes,  perfil  ,  ciboule  hachée, 
un  peu  de  champignons,  quelques  truftés-ha- 
chés.  Prenez  une  marmite  de  la  même  gran¬ 
deur  que  votre  aloyau,  garniffez  le  four  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  de  tranches  de  bœuf  maigre  epailTcs 
d’un  doigt ,  &  battues  :  alTaifonnez  de  fines  épi¬ 
ces  ,  fines  herbes  ,  oignon  ,  carottes  ,  citron-  ; 
feüilles  dé  laurier  ,  poivre  &fel.  Mettez  votre 
aloyau  dans  la  marmite  ,  les  filets  au  fond  pour 
qu’ils  prennent  plus  de  goût.  Ficelez-le  aupa¬ 
ravant  ,  afin  de  le  tirer  fans  le  caffer  ,  quand 
il  fera  cuit.  Aflaifonnez-Ie  au-deflus  ,  de  même 
qu’au  deflbus  ;  mettez  des  tranches  de  bœuf  & 
des  bardes  de  l’ard  par  delTus.  Fermez  enfuite  vot 
D 
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-  tre  marmite  avec  de  la  pâte  autour  ;  mettei'  dS: 

,  feu^deiTus  &  delTous  ,-Sc-  laifFez  cuire.  '  ’ 

Pendant  que  votre  aloyau-  cuit ,  faites  un  ra- 
.  goût  de  ris  de  veau  ,  de  foies  gras  ,  dé  champi¬ 
gnons,  de  truffés,  dè mouiferons  ,  pointes  d’af- 
perges  ,  cul  d’artichaux  ,  crêtes  que  vouspaffêz. 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ■■,  &r  que  vous  mouÜ- 
lez.d’un  hoii;jus,&  qu’enfuite-vous  liez  d’un  bon 
coulis  de  veau  &  de  Jambom-  - 

Tout  étant  prêt-,  tirez  votre  aloyau  dêda  mar¬ 
mite  ,  laiflêz-le  un  peu  égoutter-,  mettez-le  dàns 
un  plat,  jettez  votre  ragoût  par-délfus ,  &'fervez, 
votrcraloyau,  garni  ,  5=vous- voulez  dé  poulets- 
mâtinés ,-  ou  de  côtelettes. 

Aloyau  avec  une  fuujfe  hach’ée: 

On-  fêrt  auffi  xet  aloyau  -à  la  braifè  avec  ui«'- 
fauffe  hachée.  On  hache  un  peu  de-jambon  ,  de- 
ciboule.,  de,  perlîl,  truffes,  champignons-, &- 

-  moufferons  ,  ,  le  tout?  pafïe  enfêmble  avec  un 
peu  dè  lard  ;  on  le  mouille  d’ün  bon  jüs ,  enfuitet 
on  Je  lié  d’un  bon  coulis  de  veau  &  de  Jàmbon,. 
&  ott  jette:  la  fauffe  hachée  pardeffus. en  le  fer-- 
vant.. 

On  le-  fert  encore  avec  un  ragoût  dé-  Chi¬ 
corée,  ou  bien  avec  des  petits  oignons  cuits- 

-  fous  la  braife  ^que  l’on  jette  dans  un  coulis  elaiï.- 
Qttelquefois  avec  des  cardons  d’Efpagne. 

Quelquefois  avec  du  Celerf. 

Enfin  on  le-  fert  avec  un-  ragoût' dé  Con¬ 
combres,-  que  l’on  fait- ainfî.. 

Ghoififlez  dés- Concombres  bien  mûrs,  pelde, 
&  coupez-les  par  tranches,  faites -les  mariner', 
avec  quelques  oignons  coupés  partranches  avec 
'  poivre.  Tel  &■  vinaigre-,,  pendant  deux  heures, 
Preffez  les  enfiiite  vos  concombres  .dans  un  lin¬ 
ge  ,  pafiez-les  dans  un -  peu  de  lard’- fondit; 
quand' ils  font  rouX:,  moüillezJes  d.’un  bon  jü»j.  ' 
&lesiaiffez  mitonner  fur  le,  fourneau  j 
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fis  feint  cuits  ,  dégraîffez-les  bien  ,  &  les  liez 
avec  un  bon  coulis  de  veau  &  de  jambon ,  Ss 
les  jettez  fur  votre  Aloyau. 

Ce  même  ragoût  de  Concombres  fert  pour 
toutes  les  Entrées  à  la  broche  ,  comme  filets 
d’ Aloyau, filets  de  mouton,fricandeaux  de  mou¬ 
ton,  fricandeaux  de  filets  de  b'œuf,  filets  de 
veau  qu’on  fait  piquer  de  menu  lard,  qu’on 
met  à  la  broche ,  ou  cuits  dans  leur  jus  fiir  le 
fourneau.  On  met  le  rageût  de  Concombres 
par  deffous,  &  les  filets  par  deffus.= 

Liger  veut  que  l’on  faffe  cuire  à  moitié  les 
'Aloyaux  à  la  braife  ,  à  la  broche,  &  qu’on 
achevé  de  les  faire  cuire,  dans  la  marmite  , 
comme  nous  l’avons  dit. 

Aloyau  à  l' Angloîfe.- 

Mettez  votre  Aloyau  pendant  deux  jours  an 
fel ,  mettez  le  enfuite  à  la  broche  ;  quand  il  fe¬ 
ra  cuit,  pannez-le  J  jettez  par  deflus  &  par  def¬ 
fous  un  bon  ragoût  ,  fêrvez-le  garnis  de  hat- 
teletes ,  de  marinade  ,  ou  de  poupiettes  cui¬ 
tes  à  la  broche. 

Aloyau  Farci. 

GarnilTez  votre  Aloyau  d’un  Salpicon.  Voyez 
au  mot  Salpcon ,  la  maniéré  de  le  faire. 

Ou  bien  mettez  votre  Aloyau  à  la  broche,' 
&  quand  il  eft  à  demi  cuit,  retirez- le,  levez- 
en  la  peau,  prenez-en  la' chair,  hachez-la me¬ 
nu,  avec  lard  ,  moelle  de  boeuf,  épices,  foies 
gras,  ris  de  veau,  truffes ,  champignons ,  mo¬ 
rilles,  moufferons  ,  &  autres  tonnes  garnitures 
&  fines  herbes.  Mettez  cette  farce  entre  la  peau 
&  l’os ,  &  recoufez'la  bien  de  peur  que  la  chair 
ne  tombe.  Achevez  de  faire  cuire  votre  Aloyau, 
au  four  dans  une  lèchefrite;  panez-le  çnfiiite, 
quand  il  fera  prelque  cuit,  laiffez -lui  prendre 
,«n  peu  couleur  ,  tirez-le  ,  garniffez  votre  plat  de 
fricandeaux,  en  façon  de  côtelettes:  piquées 
D  îj  i 
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avec  pain  frit.  Quand  il  eâ  fur  la  table ,  offi 
Ote  les  peaux  pour  qu’on  puiffe  en  prendrez 
avec  une  cuilliere. 

Aloyau  à  la  Maître  d’ Hôtel. 

Choififlet  un  Aloyau  bien  gras  qui  (bit  mortî*.'- 
■fié  ,  dégraiffez-ie  ,  parez-en  bien  le  filet 
&  lardez  de  lard  &  de  jambon  ;  affaifonnez  de 
fines  herbes  &  fines  épices  :  couvrez  le  tout;, 
autour  d’une  farce  délicate  faite  avec  l’efto* 
înac  de  poulardes,  de  poulets  &  de  perdrix;  ha¬ 
chez  cette  viande  avec  du  lard  blanchi ,  de  {.a^ 

■  tetine  de  veau  cuite,  quelques  ris  de  veaublan*- 
chis  ,  des  truffes  &  des  champignons,  de  lai 
moelle,  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait: 
&  toutes  fortes  de  fi:nes  herbes  ,  avec  un  peu  de; 
fromagel  la  crème  ,  &  de  la  crème  de  lait ,  au¬ 
tant  qu’on  le  juge  à' propos ,  le  tout  t  ien,  ha^ 

■  ché  &  bien  afiaifonné  ,  mettez-y  quatre  ou  cinq; 
■jaunes  ;d’œufs  ,  &  un  ou.  deux  .blar.es,  envelof-- 
ptez-le  enfuite  de  tranches  de  veau  bien  minces,, 
ncelez-le  de  peur  que  la  farce  ne  tombe,  ètle^ 
faites  cuire  à  la  broche.  Pendant  qu’il  cuit, 
faites  une  fauffe  au  jambon ,  coupez  en  dés  trois? 

branches  de  jambon  ,  mettez-les  dans  une  eaf-- 
ferole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  couvreziai 
cafferole  &  faites  fuer:  poudrez  d’un  peu  défà- 

■  rine  ,  moiiillez  de  jus  &  de  foulis ,  ajoutez^; 
des  champignons  hachés  que  vous  faites  cuittï 

■  Dégraillèz  cette  fauffe  de  tems-emtems  ;  quand! 
elle  eft  cuite  ôtez.-la  de  deffus  le  feu  ,  ajoutez-t^* 
une  pincée  de  petits  câpres  ,  un  anchois  lafé: 

■  &  haché ,  deux  jEchalottes  auffî  hachées ,  un 
de  gros  poivre  &  un  jus  de  citron. 

L’Aloyau  étant  cuit ,  ôtez-en  les  tranches  Séc 
veau  &  la  farce  fi:  vous  les  jugez  à  prt^^' 

_  dreffez -un  plat ,  incifez  le  filet ,  verfez  la  lai^‘ 
'•au  jambon  par  déffûs  ,  &  fervez  chaudeni«*it- 
pour  greffe'  fntiée. . 
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Aloyau  à  la  JauJfi  à  l’Angloife, 

Quand!’ Aloyau  eA  cuit  à  la  broche ,  coui’ 
pez-en  le  filet  en  tranches  bien  minces  ;  hachez' 

.  des  champignons  ,  paffez-les  St  les  moiiillez  de 
coulis  ;  faites  leur  faire  quelques  boüiiions  avec 
un  bouquet  &  une  pointe  d’ail.  Quand  la  làufle 
eft  cuite  &  dégraifféè ,  mettez- y  dés  câpres-  &' 
des  anchois  huchés  ,  un  filet  de  vinaigre  ;  faites • 
y  chaulFerdes  filets -fans  bouillir  &  fer  vez  chau* 
dement- 

Aloym  à  la  Provençale, 

Parez  bien  le  filet  fans  l’ôter  de  déflus  les  os^ . 
pàquez-le  dé  jambon  , .  lard ,  anchois  ;  faites  en- 
fuite  une  farce  avec  lard  râpé,  moelle  de  boeuf,^ 
bon  beurre  ,  huile,  &  toutes  fortes  de  fines  her¬ 
bes  hachées  ,  &  ail ,  le  tout  bien  mêlé  &  affai-  - 
fonné  de  bon  goût.Ficelez  le  filet  dé  deux  doigts; 
en  deux. doigts,  mettez  de  cette  farce  dedans • 
&  deffus  ,  &  quand  il  eft  garni  tout  du  long; 
couvrez-le  de  bardes  de  lard  &. de  papier ,  &  le  ■ 
mettez  cuire  à' la  broche.  En  cuifant  arrofez  le- 
dé  fon  dégoût  ;  quand  il  eft  cuit ,  dégrailTez  ce  - 
dégoût, alTongez-le  d’une  'auffé  piquante  à  l’hui¬ 
le  ,  prelTez  y  un  jus  d’orange  ,  ajoutez-y  du; 
gros  poivre ,  &  fèrvez  avec  l’Aloyau- 
Filets  d’ Aloyau  aux.  Cardes. 

Coupez  en  petites  tranches  bien  minces  un’ 
filet  cuit  à  la  broche.  Faites  blanchir  des  car— - 
dons  d’Efpagne  avec  de  l’eau  &  un  peu  de  vi-  - 
«aigre ,  parez-les  enfuite ,  faites  les  cuire  dans 
un  blanc  bien  alFaifonné  &  de  la  graiffe  de  boeuf, . 
&  la  moitié  d’un  citron  coupé  par  tranches* 
Quand  ils  font  cuits,  égoutez  les ,  faites -leur 
faire  un  -boüillôn  dans  une  bonne  eirence,&  fer-, 
Tez  avec  les  filets; 

Filets  d’ Aloyau  au  Celeri.' 

^oififièz  de  beau  Celeri  &  le  faites  blanchir^ 
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feites-le  Cuire  dans  une  bonne  braife.Quand  il  efi 
cuit,  faites -lui  faire  un  boüillori  dans  une  bonne’ 
effence.  Faites  y  chaufter'des  trànches  bien  min¬ 
ces-  d’un  filet  d^Aloyau  avec  des-écfialottes'  & 
un  jus  de  citron  &  fervez. 

Filets  d’ Aloyau  à  la  Chtcoréè. 

Coupez’  très -mince  un  filet  d’Aloy’aü  cuît'î 
fa  broche.  Faites  blanchir’ de  lai- Chicorée ,  & 
la  faites  cuire  ensuite  dans  une  bl)nne  brailè; 
après  l’avoir  égouttée  coupez  chaque  pié  en  deux. 
Faites-leur  faire  un  bon  boüillon  dans  une  bonne 
effence ,  mettez-yVnfuite  les' Filets-  &  beaucoup 
d’échalottes  ,  faites  chauffer  le  ragoût  fahs 
Ëoüillir ,  &  fervez  avec  un  jus  dè  citfon.- 
Filen  d’ Aloyau  aux  Concombres, 

Prenezun  Filet  d’Aloyau  cuit  à  la' broche; 
coupez  le  très  mince.  Coupez  des -Concombres 
de  la  même  façon  que  le  filet  ,  faites  les 
mariner  avec  poivre  ,  fel  &  vinaigre.  Faites 
fiier  une  tranche  dé  jambon  dàns  une  cafferole, 
preffez  vos  concombres  mâtinés  &  les  mettez 
dedans  ;  paffez-les'  avec  un  morceau  dé  beurre, 
moiiillez  de  jus  &  d’un  peu  de  bouillon  , 
gtaiffez  le  ragoût  ,  liez-lè  d’un  côulis',  faites 
chauffer’dêdans  le  Filet  fang;  b’oüiliir'&  ferve? 
chaudement. 

Filets  Aloyau  à  l^Ejfagytole . 

Coupez  en  deux  le  Filet  d’un  Aloyau  cm  ; 
Biitesde  cuire  enfijite  dâns  Une  bonne  braife  avec 
«ne  demi  bouteille  de  vin  blanc,  du  bouillon; 
«n  bouquet ,  quelques  racines ,  oignons ,  tran¬ 
ches  de  veau  ,  aflâifonnez  de  haut  goût  ;  quand 
il  eft  cùitr,  fervez- le  avec  une  fauffc’à  l’Fl- 
pagftolé.  (Voyez  au  mot' faujfe  la  maniéré  de 
la  faire.) 

Filet  d’Aloyau  Glacé. 

Levez  le  flet  entier  d’un  Aloyau  crû ,  pié 
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^eï-Iè  &  le  coupez  en  deux  ,  mettez-lü  cuire* 
avec  du  boiiillon  ,  un  bouquet  ^  une  tranche* 
de  jambon.  FinilFez-le  comme  un  fricandeau,. 
&  le  fcrvezavec  un  ragoût  tel  que  vous  vou¬ 
drez^ 

Filets- d’ Aloyau  aus  Mirotms, 

Faites  une  fauflehachée.  (  Voyez  au  mot  fau^îe* 
Ik  maniéré  de  lafaire.  )  Arrangez  deffiis  le  Filet,, 
remettez  de  la  faulTé  par  deffus,  faites  chauf¬ 
fer  fans  bouillir  &  ferrez  chaudementi- 
Filets  ^Aloyau  au  S'al]jicon.  - 
Faites  cuire  le  Filet  à  là  braife  avec  une  tran-- 
che  de  veau  ,  moitié  boüillon  &.moitié' vin* 
blanc ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  clous  de 

firofles  joignons-,  racines  Quand  il-eft  cuit  St 
egrailfé ,  fervez  avec  un*Salpicon.  (■  Voyez  aru 
mot  Salpicon  la  maniéré  de  la-faire.  ) 

Voyez  à  l’article  bœuf  le  qualités  de  l’Aloyau. 
Voyez  aux  articles  ,  Rot ,  8t  Ragoût  les 
'effets  que  la  chair  dé  bœuf  peut  produire  réla- 
tivement  à  la  fânté. 

AMANDE  ,  Amygdalâ ,  il  y  en  a  ■  dé  deux 
fortes  ,  de-douces  d’amères  ,  qu’on  nediftîn- 
gue  que  par  le  goût.  Dans  les  Amandes  dou¬ 
ces  il  fe  trouve’ moins  delél  ,  &•  ce  IHeft  par¬ 
faitement  lié  &  retenu  par  des  parties  rameu- 
fes  ,  dé  (ôrte  qu’il  ne  peut  faire  qu’une  legere 
'  iinpreflîon  *  lîir  la  langue,  tes*  amères  au  con¬ 
traire  cx)ntiennent  plus  de  lèls  âcres  ,  qui  n’étant 
qu’à  demi  embaralTés  par  des  parties  huileufts  , 
excitent  une  fenlktion* plus  forte*,,  mais  plus 
«léfagréàble, 

_  Les  Amandes  douces  paflent  pour  être  nour- 
liffantes ,  elles  procurent  le  fommeil  &  augmen¬ 
tent  la  fécrétion  de  la  fèmenee.  Elles  font-de 
difficile  digeftion,  lorfqu’on  en  mange -trop. 
Les  Amandes’ amères  détergent,  atténuent 
raréfient  les-humeurs  groffieres  &  Yilqueufes. 
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Les  Afflanxles  douces  Sc  amères  étant  iÇâ 
ches ,  fe  digèrent  difficilement ,  &  caufent  des 
maux  de  tête.  Les  douces  contiennent  beaucoup- 
d’huile ,  peu  de  lel  &  de  phlegme.  Les  aiïiè- 
res  contiennent  plus  defelque  les  douces  ,  beaji.. 
coup  d’huile  &  peu  de  phlegme. 

Elles  conviennent  les  unes  &  les  autres,  en' 
twit  tems,  à  tout  âge  &  à  tout  températftenr,; 
pourvu  qu’on  en  ufe  modérément; 

On  doit  les  choilir  nouvelles ,  larges,  bien 
nourries,  hautes  en  couleur  ,  &  qui  n’aient  point' 
.été  gâtées  par  l’injure  des  tems. 

On  exprime  des  Amandes  douces  ,  pillées^ 
délayées  dans  de  l’eau  un  fuc  laiteux  ,  qu’on 
appelle  lait  d’ Amande ,  qui  eft  très-fain'  &  très- 
nourrilTan.t.  Il  convient  aux  gens  maigres ,  aqx 
étiques ,  aux  pleurétiques ,  parce  qu’il  contient' 
■beaucoup  dè  parties  huileufes  balfamiques  ,  pto*- 
pres  à  nourrir  &  rétablir  les  parties  ibhdés-,' 
à  modérer  le  mouvement  impétueux  des- hu¬ 
meurs  ,  &  à  adoucir  leur  âcreté. 

On  fait  avec  ce  même  lait  d’ Amande ,  mê+ 
lé  dans  de  la  gelée  depoiffon,  un  excellent* 
blanc  manger. 

On  couvre  de  fucre  les  Amandes  douces, 
pour  en  faire  des  dragées. 

On  pile  encore  les  Amandes  douces ,  &  l’uit 
.  mêle  cette  pâte,  avec  du  fucre  &  de  l’eau  rqfe 
pour'  en  faire  de  petits  pains  appelles  Mac^^s 

Huile  ^Amandes  douces: 

Pour  tirer  l’Huile  des  Amandes  douces;,  Q# 
ehoilît  les  plus  belles  ,  on  les  monde  deleut 
dure  écorce  ,  on  les  pele  avec  de  l’eau  tié<^» 
on  les  féche  dans  un  linge ,  puis  on  les  pile 
dàns  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  q* 
bois  ,  julqu’à  ce  qu’elles  foient  réduites  en  pi-  - 
te.  On  met  cette  pâte  dans  un  fachet  de  c%- 
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«fcvas ,  où  d’étamine  claire ,  ôn  rexpriœe  toiit 
doucement  i  la  pfelTe ,  làiis  la  cliaufFer  :  Voilà 
la  maniéré  de  tirer  l’huile  d’Amande  douceiàns 
feu  ,  laquelle  eft  bonne  à  prendre  par  la  bou¬ 
che.  Pour  avoir  de  cette  huile  ,  il  faut  pren¬ 
dre  garde  de  mêler  des  Amandes  amères  par- 
jni  les  Amandes  douces  ,  ni  des  Amandes  vieil¬ 
les.  Il  faut  qu  elles  foiént  dépouillées  de  leur 
péau ,  afin  que  l’huile  en  foit  plus  pure  ,  S; 
plus  lénitive. 

Pour  peler  les  Amandes  fans  eau  tiède ,  ort 
les  laiffe  tremper  dans  l’eau  froide  fix  heures 
durant  afin  de  les  pouvoir  écorcer  facilement 
avec  la  main.  On  les  met  enfuite  fécher  trois 
ou  quatre  heures  entre  deux  linges.  D’autres 
les  torréfient  avec  du  Ibfi  dans  une  poêle  fur  ua 
petit  feu  ,  en  les  remuant  avec  la  main  jufqu’à 
.  ce  que  l’écorce  lé  fende ,  &  fe  mette  en  piece 
par  la  chaleur.  Enfîtite  Ils  les  criblent  pour  en 
leparer  le  fon  :  Après  iis  les  frotent  rudement 
dans  un  fac  de  toile  neuve,  pour  ôter  toute 
l’écorce. 

On  tire  cette  huile  doucement ,  peu-à-pe« 
afin  qu’elle  foit  plus  claire  ,  qu’elle  ait  plus  de 
.  verm,  &  qu’elle  foit  agréable  à  prendre  par 
la  bouche.  Pour  la  tker  avec  le  feu  ;  on  tient 
ces  Amandes  pilées  environ  cinq  heures  dans 
un  lieu  chaud ,  où  lelon  MESUE’ ,  on  les  fait 
cuire  pendant  une  heure  au  bain-marie  ,  ou 
fur  le  fable ,  ou  fiir  les  cendres  chaudes.  Cet- 
temaniere  n’eft  pas  meilleure  que  la  première, 
parce  que  l’huile  de  ces  Amandes  échauffées , 
qui  doit  être  tempérée  devient  bientôt  chaude 
&rancie:&  au  lieu  d’adoucir ,  elle  ;échauffe. 
Huile  ât Amandes  Amères. 

Pour  les  Amandes  amères  ,  on  les  prend  fé- 
chés  &  bien  mondées  ,  pour  en  faire  de  l’hujle.  , 
Oa  les  pile  dans  un  mortier  de  marbre ,  avec 
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un  pilon  de  bois ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  ré-^ , 
Suites  en  pâte  ;  on  les  met  eufuite  dans  un  (âc^, 
de  toile  ,  ou  d’étamine  ,  pour  'en  tirer  l’huile 
chaudement  à  la  prelTe.  On  chauffe  les  Aman-  ' 
des  amères ,  pour  qu’elles  rendent  davantage 
d’huile.  Pour  cet  effet  on  les  met  dans  un  vafe . 
de-  verre ,  &  ce  vafe  dans  un  autre'  plein  d’eau 
hpiiillante  fur  le  feu ,  afin  que  l'huile  ne  foit 
pas  gâtée  par  l’attouchement  du  feu ,  &  la 
mixtion  de  l’eau. 

L’huile  d’amandes  douces  eft  propre  pour 
adoucir  l’aprété  du  gofîer ,  du  poumon  ,  des 
reiiis ,  &  des  parties  externes,  &c.  Celle  d’A- 
niandes  àmères  eft  propre  pour  difïiper  le  tin¬ 
tement  d’oreilles,  pour  ouvrir  les  obftruâiont; 
du  foie,  &  des  autres  vJfcères,  &  pour  amol¬ 
lir  toutes  fortes  de  duretés. 

On  fait  des  Amandes  verres  en  confiture.  Des 
'Amandes  vertes  en  compote  ,  des  Amandes  1 
la  praline  ,  des  Amandes  glacées  ,  des  Ama*r  ' 
des  foufflées  ,  &  de  l’ Amande  :  voyons  com¬ 
ment. 

Amandes  vertes  en  Confiture, 

Il  ne  faut  point  de  fêl  ,  comme  aux  abri-  . 
côts.  On  fe  fert  de  la  lelSve  de  cendré,  oud«  / 
gravelée.  Iprfque  les  Amandes  font  bien  la¬ 
vées  &  bien  nettoyées ,  on  les  jette  dans  l’eaji  , 
boitillante  ,  comme  on  fait  les  Abricots,  St. 
on  regarde  avec  une  épingle  pour  qu’elles  ne 
cuifent  pas  trop  ,  parce  qu’elles  s’ouvriroient. 
On  les  jette  enfoite  dans  l’eau  fraîche  :  on  les  . 
met  égoutter  après  dans  un  focre  clarifié  ,  qui  ^ 
foitleger;  lor^ue  lefucre  bout  on  y  jette  les'' 
Amahdes  ,  afin  qu’elles  prennent  leur  -verd. 
On  les  achevé  promptement  de  peur  qu’elles  ne 
noirciffent.  Pour  les  garder  on  met  livre  poitf 
livre ,  &  on  a  attention  que  le  lÿrop  foit  cuit 
P  'propos. 
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■  Amandes  vertes  en  connote. 

On  pafle  les  Amandes  à  la  lelfive  de  cendre 
©U  de  gravelée ,  &  on  les  gouverna  comme 
lès  Abricots  ;  car  cette  compote  fe  fait  de 
la  même  maniéré.  Si  on  veut  tirer  des  Aman- 
des  au  fec  ,  après  qu’elles  ont  été  au  fiicre  , 
on  met  du  lucre  clarifié  dans  une  poêle ,  on  le 
fait  cuire  à  la  plume ,  auflitôt  on  y  jette  lès  A- 
inandes  ,  après  les  avoir  fait  égoutter  lûr  un  ta¬ 
mis.  On  les  remet  après  fur  le  feu  ,  on  le  re¬ 
mue  bien  ,  on  les  fait  boüillir:  on  les  retire  de 
deffus  le  feu  ,  on  les  laiffe  refroidir  à  moitié  : 
on  firote  enlùite  avpc  une  cuiller ,  ou  le  dos  de 
f  écumoire  le  lucre  qui  eft  tout  autour  de  la 
poêle,  julqu’à  ce  qu’on  l’aît  troublé  par-rout. 
Après  quoi  l’on  tire  les  Amandes  avec  l’écu¬ 
moire  :  on  en  fait  égoutter  le  liictagùr  un  clayo» 
dé  fil  d’archal  ,  ou  fur  une  p®w  épluchée  , 
qu’on  range  fiir  un  plat.  Ces  Amandes  le  lè¬ 
chent  dans  un  moment ,  &  on  en  fait  tant  que 
l’on  veut  de  féches ,  ou  de  liquides.  On  tire 
de  même  les  Abricots  verds. 

De  tous  les  fruits ,  que  l’on  confit  ,  on  ea 
peut  faire  des  compotes.  Lorlque  les  fiuits  font 
palTés  à  l’eau  ,  il  ne  faut  que  cinq  à  Gx  onces 
de  lucre  ,  tout  au  plus  ,  pour  la  livre  de  fruit  • 
&  faire  cuire  le  lÿrop ,  comme  fic’étoit  des  con¬ 
fitures,  ou  approchant ,  parce  qu’elles  s’éclair- 
ciflèntaffezen  jcttantleur  humidité.  ’V^oilà  com¬ 
me  on  fait  des  compotes  de  tous  les  fruits.  S’il 
y  a  peu  de  lucre  ils  confervent  leur  goût  naturel. 

Pâte  d^ Amandes  vertes, 

^  Elle  fe  fait  de  la  même  façon  que  la  pâte 
d’ Abricots  verds.  Voyez  au  mot  £  Abricot  , 
pâtes  d’ Abricots  verds. 

Amandes  à  la  Praline, 

Il  fil  ut  pour  deux  livres  d’ Amandes  biea 
triées,  une  livre  ou  cinq  quarterons  de  liicre  « 

E  îj 
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on  les  fait  cuke  .à  la  plume,  &  .on-7  jette  îè* 
Amandet  qu’on  remue  avec  la  fpatule ,  pour  ' 
qu’elles  ne  s’attachent  pas  au  fond  de  la  poêle  j 
qu’elles  prennent  lucre  ,  &  qu’elles  foient  bien; 
prâlinées  ;  à  la  fin  on  lesmene  doucementfiir 
un  petit  feu  ,  pour  faire  fondre  les  égrenilleÿ 
du  -fucre  :  on  fait  enforte  qu’il  n’en  reile  point  ,j 
&  que  tout  s’attache  autour  des  Amandes,  Il  nef  - 
faut  pas  qu’elles  fe  mettent  en  huile.  Elles  pe4  ' 
tent  lorlqu’elles  font  prâlinées,  Alors  on  le*- 
tire  de  deffus  le  feu  ,  on  les  couvre  avec  quel*’ 
que  chofe  pour  les  faire  relTuyer  ;  on  les  l^ff 
enfuite  refroidir  :  on  les  met  dans  des  boétes/ 
On  praline  de  même  des  avelines  ,  &  le?pri-î 
lines ,  qu’on  fait  de  cette  maniéré' ,  font  griftsj  ■ 
Pour  les  foire  rouges ,  dès  qu’elles  ont  prirf 
le  fucre  ,  on  1m  retire  de  delTus  le  feu  ton  le*' 
crible ,  &  le  lucre  qui  tombe  du  crible  fe  met 
dans  le  même  poêlon.  On  y'ajoute  un  quar*f. 
teron  de  fucre,  &  un  peu  d’eau  pour  fondre! 
le  tout.  On  le  fait  cuire  à  caflc  ;  on  y  jette  de';  r  , 
l’eau  ,  dans  laquelle  on  fait  bouillir  de  la  coche.»-; 
Mille  avec  de  l’alun  &  de  la  crème  de  tartr«# 
On  met  de  cette  eau  ,  autant  qu’il  en  ell  nécefij 
foire  pour  donner  au  fucre  une  belle  couleur^  ; 
«n  le  fait  encore  cuire  for  le  feu  ,  pour  le  foiré 
venir  à  caffé.  Quand  il  eft  cuk ,  on  y  jette  leî? 
Amandes  &  on  ôte  le  poêlon  de  defSis  le  feu»! 
On  les  remue  bien,  julqu’à  ce  qu’elles  foîéntl 
teches,  ^  -l' 

Pour  foire  les  Pralines  blanches ,  on  écbahdtt 
d’abord  &  on  pèle  les  Amandes ,  on  les  jette; 
dans  du  focre  cuit  à  caffé  :  on  leur  fait  prendréi 
enfemule  un  ou  deux  bouillons  :  &  on  fait  le 
refte  ,  comme  ci-deffus  les  pralines  conviennent; 
à  tout  le  monde  ,  &ne  ^uvent  produire  auf}'* 
Mauvais  effet. 
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Amandes  Glacées. 

.  t5n  Jette  les  Amandes  pelées  dans  de  la  gfla- 
ïe  ,  compofée  de  fucre  en  poudre  ,  blanc  d’œuf  , 
fleur  d’orange  ,  ou  de  citron ,  &  orange  de  Por¬ 
tugal  fi  on  en  a  ;  on  leur  fait  prendre  la  glace 
en  les  y  roulant  bien.  Enfuite  ,  on  les  drefle 
lùr  une  feuille  de  papier  &  on  les  fait  lécher 
su  four  à  petit  feu. 

Amandes  fouffiées. 

On  échaudé ,  &  on  pele  les  Amandes  :  on 
les  Jette  dans  du  blanc  d’œuf,  enfuite  dans  du 
fiicre  en  poudre ,  où  o-n  les  roule  bien  ,  fi  el¬ 
les  ne  font  pas  affez  glacées  la  première  fois  , 
on  recommence  ,  puis  on  les  drelfe ,  on  les 
lait  fécher  ,  comme  il  efl  dit  ci-deffus. 

Bourses  d‘ Amandes. 

Prenez  un  quarteron  d’ Amandes,  faites -leur 
faire  un  boüillon  dans  l’eau  ,  pelez -les.  enfuite 
&  les  mettez-  dans  l’eau  froide  ;  €etirez-les,  ef- 
fuyez-les  entre  deux  linges.  Pillez  les  bien  dans 


un  mortier  en  les  arrofant  de  tems  en-tems  de 
lait,  quand  elles  feront  bien  pilées,  mettez-/ 
de  l’écorce  de  citron  verd  ,  quelques  bifcuits 
d’Amandes  amères ,  de  moelle  de  bœuf,  la 
quantité  qu’il  en  faut  ;  du  fucre  ,  trois  ou  qua¬ 
tre  jaunes  d’œufs  ;  repilez  bien  le  tout  enfem- 
ble ,  faites  une  abaiffe  de  pâte  feuilletée  ,  &  en¬ 
foncez  la  touftiere  que  vous  voulez  faire  :  Eten¬ 
dez  votre  pâte  d’amandes  dans  laTourtiere, 
faites-y  quelques  ornemens,  &  mettez  cuire  au 
four  :  quand  elle  fera  cuite  ,  rapez^y  du  (ûcre, 
glacez-la  au  four  ,  ou  bien  avec  la  pele  rouge., 
drelTez  la  dans  un  plat,  &  fervez. 

Tourtes  d'amandes  ,  pour  les  jours  maigris. 

Les  Tourtes  d’amandes  pour  les  jours  maigres, 
ïè  font  de  la  même  façon  ;  il  faut  feulement 
mettre  du  beurre  frais  dans  la  pâte  ,  au  lieu  de 
filgëlk  de  bæuf. 
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Potage  de  lait  d'amandes.,  '  ,,  - 

Prenez  une  livre  -ou  deux  d’amandes ,  fèioa 
la  grandeur  de  votre  plat ,  bien  échaudées:  pi¬ 
lez -les  en  les  arrofant  d’un  peu  d’eau-.  Ayez  de" 
l’eau  fiir  le  feu,  qui  Ibit  tiède,  avec  un  peu  de  fèl. 
Quand  vos  amandes  feront  bien  pillées  ,  metteà 
cette  eau  dans  votre  mortier ,  paflez  le  tout  i 
l’étamine  deux  ou  trois  fois.  Mettez  ce  lait 
dans  une  marmite  bien  nette,  avec  un  bon 
morceau  de  fiicre  &  Je  canelle  en  bâton ,  faites 
cuire  le  tout  à  petit  feu. 

Pour  drelTèr  votre  potage  ,  coupez  de  la  mi» 
de  pain  en  tranches,  rangez  les  dans  un  plat^  ' 
&  quand  elles  feront  féchées  faites  les  lécher 
à  l’air  d’un  petit  feu  ,  faites  mitonner  votré 
potage  du  même  lait ,  &  quand  vous  fere;t 
prêt  à  (èrvir  ,  arrofez-le  autant  qu’il  efl  né-  . 
cedaire. 

Autre  façon,  !  ^ 

Quelques-uns  font  bouillir  environ  deux  pico¬ 
tes  d’eau  dans  une  marmite ,  y  mettent  la  mi»  ' 
de  deux  petits  pains  qu’ils  mettent  enfuite  daris  r» 
mortier  avec  les  amandes,  §t  les  font  enlîiite 
mittonner  dans  la  marmite  pendant  trois  ou 
quatre  heures  avee  fucre  &  canelle  ,  après  quoi 
ils  le  palïènt  &  dreflent  de  même, 

Garniflez  avec  du  maflepain  ,  ou  des  aman-; 
des  à  la  praline. 

Amandes  de  Languedoc  frhes^  . 

Pelez  vos  Amandes ,  mettez -les  dansFeau^ 
égoutez-les,  mettez-  les  dans  un  baffin  avec  fceau-^ 
coup  de  fûcreen  poudre;  faites  chauffer  de  l’hiiié 
le  dans  un  poêlon  ,  faites-y  cuire  vos  Amanl 
des  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  fbient  dorées ,  tirez-lef 
avec  l’écumoire.  On  les  nomme  aufli  pralineç 
dorées.  ' 

Pâte  d'amandes  ,  pour  POrgeat.  ^  . 
Mettez  une  livre  d’amandes  douces  trempff 
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yafls  l’eau  chaude ,  pelez-les  ,  pilez-Ies  bien  , 
mettez  de  tems  en  tems  un  peu  d’eau ,  pour 
qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile.  Quand  elles 
feront  bien  pillées ,  mettez -y  une  demi-livre 
de  lucre  auffi  pilé,  faites  du  tout  une  pâte, 
pour  vous  en  lèrvir  dans  le  befoin.  Quand  vous 
voudrez  vous  en  fervir  ,  prenez  de  cette  pâte  , 
grt)s  comme  une  œuf  que  vous  delayerez  dans 
environ  une  pinte  d’eau ,  que  vous  pafferez 
Tdansune  ferviette. 

Toutes  ces  fortes  de  préparations  des  aman¬ 
des  font  fort  lâlutaires,  &  conviennent  à  tout 
le  monde ,  eu  égard  à  la  nature  de  l’amande 
&  des  dilférens  ingrediens  qui  ne  peuvent  pro¬ 
duire  que  de  bons  effets. 

Âutre  Pâte  d’ Amandes, 

Echaudez  vos  Amandes ,  lavez-les  dans  l’eau 
fraiche ,  pilez-les  enfuite  ,  arrofez-  les  d’un  peu 
de  blanc  d’œufs  fouetté  avec  un  peu  d’eau  de 
fleur  d’orange  ;  à  melùre  que  vous  les  pilez , 
continuez  de  les  arrolèr  ,  afin  qu’elles  ne  vien¬ 
nent  point  en  huile.  Quand  elles  font  pilées 
comme  il  faut ,  tirez  la  pâte  du  mortier ,  mettez- 
la  dans  une  poêle  fur  le  feu  pour  la  deflccher 
avec  du  lucre  en  poudre.  Pour  une  livre  de  Pâte , 
il  faut  demi  -  livre  ou  trois  quarterons  de  lucre; 
niêlez  bien  le  tout  enlèmble  avec  une  gâche,  & 
remuez  votre  pâte  julqu’à  ce  qu’elle  ne  tiennfe 
plus  à  la  poêle  ,  ou  qu’elle  ne  s’attache  plus  au 
dos  de  la  main  quand  vous  la  pofez  deflus  ;  otez- 
la  alors  de  la  poêle  ,  maniez- la  fur  une  table 
bien  nette  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre. 

On  peut  aufli  la  deflecher  &  Ton  veut  avec  d_a 
fucre  cuit  à  la  plume  ;  pour  livre  de  pâte  demi- 
livre  de  fucre  ,  en  ôbfervant  tout  ce  que  nous 
avons  dit  ci-delTus. 

Vfage  de  la  Pâte  dl  Amande. 

La  Pâte  d’Àmande  fert  à  plulîeurs  ufages ,  & 
E  iv 
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Te  travaille  de  plufieurs  maniérés  ;  elle  fert  sT  ■ 
faire  des  abaiffes  pour  des  tourtes  ;  on  la  glace 
en  la  palTe  à  la  feringue  ,  &'  des  rognures  qui 
relient  on  fait  des  petits  choux,  ou  autres  ga^ 
Bitures  de  plats  ,  après  les  avoir  pilées  avec  un’ 
fclanc  d’œuf  pour  les  ramollir.  - 

Pâte  d’ Amande  fertnguée. 

Prenez  de  la  Pâte  d’ Amandes  ,  pilez-la  dans 
tin  mortier  avec  un  peu  de  crème  naturelle  & 
cuite,  &  après  l’avoir  pallee  à  la  lëringue,  faite?-  ^ 
la  frire  en  grande  friture  ,  rapez-y  du  liicre  par  - 
4ellus  ,  &  fervezpour  entremets.. 

Pâte  d’ Amandes  pour  faire  des  Tourtes  ou  Tar-i^: 

‘  telettes. 

Prenez  de  la  Pâte  d’Amande  defféehée ,  d«  , 
bon  beurre  frais  ,  de  l’écorce  de  citron  verd  ha¬ 
chée  ,  quelques  autres  confitures ,  un  peu  defr  ■ 
cre  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  ,  pilez  bien  k 
tout  enlemble  ;  les  jours  gras  vous  y  mettrez  de 
la  moelle  de  bœuf  ,fèrvez-Yous-en  pour  Tourtes  ■  . 
&  Tartelettes ,  failànt  les  abaiffes  de  Pâte  feiiiP  . 
ietée. 

Lait  d’ Amandes  pour  collation.  .  ’  ■  ' 

Prenez  une  livre  &  demie  d’Amandes  douces," 

&  une  douzaine  d’Amandes  amères  ;  quand  elles  A 
lêront  pelées ,  pilez -les  dans  un  mortier  ,  arro-  . 
iez  d’un  peu  de  lait;  quand  elles  fèront  bien  pi-  -î; 
|ées ,  faites  tiédir  trois  chopines  de  lait ,  délayez  ,  ■ 
fvos  amandes  dedans  ,  paffez-les  dans  une  éta-, 
mine  ,  mettez  ce  lait  d’amandes  dans  une  ca(^  .v. 
fèi'ole  ,  avec  un  morceau  de  canelle  en  bâton  ,  ,  j 
mettez  la  cafferole  fur  le  feu ,  faites  cuire  votre 
lait  comme  une  crème  ,  remuez-le  toujours.;,;^ 
avec  une  cuillier  ;  quand  il  commence  à  fe  lier,,  - 
mettez  du  fucre ,  ce  qu’il  faut ,  &  un  peu  de  fel ,  t 
arrangez  des  petits  croûtons  de  pain  bierr  fec  .. 
ffans  un  platjverfez  votre  lait  d’amandes  dedans,  . 
&  fervez  chaBdement  pour  eollation. 
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lah  à’ Amandes  en  gras  ,  eu  pour  entremets. 

Pilez  vos  amandes,  prenez  chopine  de  crème» 
que  vous  faites  bouillir  avec  un  bâton  decanelle, 
un  lefte  de  citron  verd  ,  un  peu  de  fel  &  die 
fttcre  ;  délayez  vos  amandes ,  paffez  les  dans  une 
étamine  avec  lîx  jaunes  d’œufs  frais  ;  mettez  de 
l’eau  dans  une  caflerole  fiir  le  fourneau ,  quand 
élle  eft  prête  à  boiiillir  »  mettez  deffus  le  plat 
que  vous  voulez  lèrvir  ;  qu’il  Ibit  plus  large  que 
la  caflerole  ,  pour  que  l’eau  en  boiiillant  n’entre 
pas  dedans  ;  verlez  votre  lait  d’amandes  dans  ce 
plat ,  couvrez-le  d  un  couvercle  de  tourtiere  , 
mettez  fur  ce  couvercle  de  la  braife  vive  ;  levez 
le  couvercle  de  tems  en  tems  pour  voir  lî  votre 
lait  ne  cuit  pas  trop  ;  lorfqu’il  eft  pris  ,  retirez-i 
le  de  deffus  la  cafferole  ,  laiflez-le  refroidir,  & 
fervez  pour  entremets. 

Crème  d’ Amandes  pour  entre-mets. 

Pilez  vos  Amandes  bien  échaudées,  avec  de 
l’écorce  de  citron  confis ,  &  un  peu  d’écorce  de 
citron  verd  ,  prenez  deux  ou  trois  pincées  de  fa¬ 
rine,  &  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  ,  délayez- 
les  dans  une  calTerole  avec  une  quantité  con¬ 
venable  de  fucre  ,  verfez  du  lait,  petit- à-petit  , 
un  peu  plus  que  chopine  ;  délayez-y  enfuite  vos 
amandes  pilées  ,  &  paflez  le  tout  à  l’étamine 
deux  ou  trois  fois ,  après  cela  faites  cuire  de  la 
même  maniéré  que  les  autres  crèmes. 

Quand  elle  fera  cuite ,  verfez  dans  un  plat,  & 
la  fer vez  froide  pour  entremets. 

Si  vous  voulez  la  fervir  chaude  après  qu’elle 
fera  froide ,  faites  une  glace  blanclie  deflus  ,  & 
mettez-la  dans  le  four  pour  fécher  la  glace. 

Crème  d‘ Amandes  pour  les  jours  de  jeûne  i 
collation. 

Paflez  vos  amandes  pilées  avec  de  l’eau  par 
l’étamine  pour  faire  le  lait  d’amandes  ;  votre 
îait  fait formez  votre  Crème  avec  un  peu  de 
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fetine  ,  du  fiicre  &  de  l’eau  de  fleurs  d’orange } 
fans  œufs  &  fa^s  lait ,  mais  feulement  un  peu  de 
fel  &  beaucoup  de  lucre  ;  quand  votre  erême 
fera  cuite ,  fervez  pour  coliatiotï. 

Si  vous  voulez  en  faire  des  tourtes  ,  garniflez 
de  bifcuits  de  Savoie  ,  de  meringues ,  ou  chofes. 
lèmblables ,  &  faites  l’abailTe  de  pâte  croquante 
ou  de  feuilletage. 

Beurre  d’ Amandes, 

Pilez  environ  quarante  Amandes  douces  bieîl 
pelées  ,  mettez-y  environ  demi-livre  de  bon 
beurre  frais ,  beaucoup  de  fucre  en  poudre,  &  un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ;  pilez  le  tout  en-  - 
fêmble ,  palTez-le  à  la  feringue  avec  le- fer  rond  • 
à  petits  trous,  &  le  dreflez  fur  une  affiette. 
Amande. 

AMANDE’ ,  l’Amandé  eft  uneboiflbnnoof- 
rilTante  &  rafraîchilTante ,  propre  à  adoucir  les 
«crêtés  du  lâng  ,  &  à  provoquer  le  Ibmmeil. 

Pour  faire  de  l’Amandé ,  on  pèle  deux  onces  ^ 
d’amandes  douces  des  plus  nouvelles.  On  (A 
boüillir  légèrement  dans  de  l’eau  une  demi-  ' 
poignée  d’orge  mondé  ;  on  jette  cette  pre¬ 
mière  eau  ,  on  lave  l’orge  dans  une  autre  eaù 
chaude ,  iufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  net  ;  on  lè 
foit  boüillir  enluite  dans  une  quantité  d’eau  fuf- 
filânte,  jufqu’à  ce  qu’il  commence  à  crever. 
Alors  on  retire  la  décoélion  de  delTus  le  feu ,  & 
on  la  laifle  refroidir  ;  on  pile  ènlùite  les  Amandes 
dans  un  mortier  de  marbe  ,  avec  un  pilon  de 
bois  ;  quand  elles  commencent  à  fe  mettre  en  ‘ 
pâte ,  on  y  verte  peu-â-  peu  une  livre  de  la  dé- 
coâion  d’orge  pour  faire  un  lait ,  qu’on  coulé  ô 
avec  expreffion ,  &  dans  lequel  on  diffbud  une 
once  &  demie  de  bon  lucre.  Si  l'on  veut  rendre 
ce  lait  plus  délicieux ,  on  y  peut  mêler  une  onc^ 
d’eau  de  fleur  d’oTange,ou  quelqu’autre  aromatej. 

AMBIGU.  On  appelle  ainfi  un  (êrvîce  comi  -, 
pofé  de  pièces  d’Enirées ,  de  Rôt,  d’Emremct,  St 
de  Defeit. 
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"AMOURETTES  ,  Moelle  qui  Ce  trouve  dans 
les  reins  du  veau  ou  du  mouton  quand  on  le 
fend;  prenez-en  la  quantité, dont  vous  avez  be- 
fbin ,  coupez-la  en  morceaux  de  cinq  ou  lîx 
pouces  de  long  ,  mettez-les  dans  une  caflerole 
avec  oignons  coupés  en  tranches  ,  perfîl  eti 
branches ,  &  un  peu  de  balîlic  ,  affaifonnez  de 
fel  &  poivre  ,  du  jus  de  deux  citrons ,  ou  bien 
du  vinaigre  ,  &  d’un  verre  d’eau  ;  laiffez-les 
mariner  pendant  deux  heures  ,  égoutez-les  en- 
fuite  ,  poudrez-les  de  farine  ,  faites-les  frire 
qu’elles  foient  croquantes  &  moëlleufe  ;  fervez- 
les  chaudement  pour  entremets. 

On  peut  auffi  faire  une  pare  ,  en  mettant  dans 
une  cafferoie  une  poignée  de  farine  &  une  couple 
d’oeufs ,  &  la  détremper  avec  de  la  bierre  ou  du 
vin  blanc ,  en  y  ajoutant  un  demi  verre  d’huile 
&  un  peu  de  fel. 

Voyez  à  l’article  Moe7/e  ,  à  quelles  perfonnes 
conviennent  principalement  les  Amourettes. 

ANCHOIS,  A^tta  ,  petit  poiffon  de  mer, de¬ 
là  groffeur  &  de  la  longueur  du  doigt  tout  au 
plus  ,  ayant  la  tête  greffe  ,  les  yeux  larges  & 
noirs  ,  le  corps  argentin  ,  &  le  -dos  rond. 

On  fale  ce  poiffon  pour  le  conferver  ;  mais 
auparavant  on  en  ote  la  tête  &  les  entrailles  , 
après  quoi  on  le  met  confire  au  fel  dans  de  pe¬ 
tits  barils  , 

L’Anchois  eft  fort  eftimé  pour  fbn  bon  goût  » 
il  entre  dans  les  fàuffes  Si  dans  les  falades  ,  il  eft 
fort  apéritif,  il  aide  à  la  digelHon  &  fortifie 
l’eftomac  par  fes  principes  vçlatils  &  falins  qui 
y  excitent  une  chaleur  douce  &  modérée  ,  Sc 
qui  atténuent  les  alimens  cuits  qui  y  font  contenus, 
mais  il  faut  en  ufer  fobrement  ;  pris  avec  exces 
&  fouvent  ,  il  ratifie  trop  fortement  les  hu“ 
meurs  ,  il  les  rend  acres  &  picotantes. 

On  doit  chollir  l’Anchois  tendre,  nouveau^ 
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tianc  en  dehors ,  rouge  en  dedans',  petit,  biea 
nourri ,  d’une  chair  ferme  ,&  d’an  ^on  goût.  ;  •'( 
Comme  cet  aliment  eft  fort  defféchant ,  il  ne  '«j 
convient  i^u’aux  perlbnnes  replettes ,  aux  phlegj.  "j 
manques ,  aux  mélancoliques ,  aux  vieillard^^  ' . 
&  à  ceux  qui  digèrent  avec  peine  ;  les  jeunè', 
gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux  doivertt 
s’en  abftenir. 

Anchois  en  falade.  ' 

On  fait  ordinairement  des  falades' avec  les  An-' 
chois ,  c’eft  la  façon  la  plus  commune  de  s’en 
fervir  ;  on  les  lave  pour  cela  dans  du  vin  ,  puis 
on  les  leve  par  filets ,  &  on  les  mêle  avec  dij 
jeune  cerfeuil  ,&  de  petites  laitues,  :  ' 

Coulis  d’ Anchois.  -  :  • 

On  fait  aufli  un  coulis  d’ Anchois  qui. entre  danfe 
plufieurs  ragoûts  tant  gras  que  maigres ,  étaiït''  '  ' 
fort  propre  à  exciter  l’apétif.  Voyez.  Coulis, 
Rôties  d’ Anchois, 

Prenez  des  tranches  de  pain  de  la  longueur  &  de 
la  largeur  du  doigt ,  faites-les  frire  dans  l’huile';- 
arrangez-les  dans  un  plat  d’entremets ,  mettez’-; - 
par  deflus  une  fauffe  faite  avec  de  l’huile  fine 
vinaigre  ,  gros  poivre  ,  perd  ,  ciboule  ,'échaii'J  y 
lottes ,  le  tout  haché  ,  &  couvrez  à  moitié  vos  C., 
rôties  avec  des  filets  d’ Anchois, 

On  frit  encore  fi  l’on  veut ,  les  arêtes  des  An-*  |jj 
chois  qui  ont  fervi  ;  on  les  pafle  dans  une  pâw'"* 
faite  avec  de  l’eau ,  ou  du  vin  blanc  ,  de  la 
rine,un  peu  de  poivre  &  dê  fel,  un  œuf  &  un  por^i 
rit  morceau  de  beprre  ,  le  tout  mêlé  enfemble 
on  les  fi-it  enfiiite  ,  &  on  s’en  fert  pour  garnir  '*.’j 
autre  ehofe  ,  ou  .bien  on  les  fert  pour 
d’œuvres ,  avec  orange  &  perfil  fric, 

Anchois  farcis  frùs. 

Prenez  des  Anchois  entiers ,  nettoyez-Ies  bîeiT,'.'S 
fendez-les  en  deux  ,  ôtez-en  l’arête  ,  mettez 
place  une  petite  farce  bien  liée  avec  des  œufs 
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!&ites-leS  frire  en  les  trempant  dans  une  pâte  à 
beignets  au  vin  de  champagne  ,  &  quand  ils  fonit 
fths  de  belle  couleur ,  fervez  à  lèc. 

,,  Allumelle  d’Arichois. 

Faites  une  pâte  à  frire  avec  de  la  farine  &  dà 
Fhuîié  ,  point  de  Tel  à  caufe  des  Anchois  ;  dé¬ 
layez  cette  farine  avec  du  vin  blanc  ;  fendez  vos 
Anchois  en  deux ,  lavez- les  bien  ,  fâites-les  déf^ 
iàlerdans'du  lait,  trempez-les  dans  la  pâte,' 
faites-les  frire  de  belle  couleur  &  fervez, 

ANDOUILLE ,  Hîlla.  Les  Andoüillés  fervent 
pour  entrées  :  voici  la  façon  de  les  faire. 

Anàomlles  de  Cochott. 

Prenez  de  gros  bc^aux  de  cochon  ,  dont  vous 
couperez  le  gros  bout ,  faites-les  tremper  un  jour 
oudeux^  faites-les  enfiiité  blanchir  dans  de  l’eau 
avec  un  peu  de  fêl ,  quelques  tranches  d’oignon 
8t  decitron  ,  &  un  peu  de  vin  blanc;  retirez  en- 
ftiteces  boyaux  ,  jettez-ks  dans  une  autre  eau 
fraiche  ,  coupez -les  après  cela  en  lanières,  de  la 
longueur  que  vous  voulez  qu’ayent  vos  An-, 
douilles  ;  prenez  enfiiite  du  ventre  de  cochon  ,• 
dont  vous  èterez  le  gras  ,  coupez-le  par  tran¬ 
ches  de  la  longueur  de  vos  Andoüillés  ,  &  for- 
mez-en  vos  AndomUes  ,  moitié  d’un  &  d’autre,' 
&  ayez  foin  de  les  affaifonner  comme  il  faut  ; 
enfiiite  vous  le  pafferez  proprement  dans  les 
chemifes  ou  robes  que  vous  aurez  fait  tremper 
quelque  tems  dans  du  vin  blanc  pour  èniôter  le 
mauvais  goût.  Ayez  foin  auffi  de  ficeler  le  bout 
de  chaque  Andoaille  ;  vos  Andoüillés  faite* , 
inettez-les  dans  un  pot  bien  bouché  fiir  un  feu 
médiocre,  avec  de  l’eau,  un  oignon  piqué  de 
clous  de  girofle  ,  deux  feuilles  de  laurier ,  deux 
verres  de  vin  blanc, du  fel  &  du  poivre  ;  laifiêz- 
lec  cuire  doucement  ,  ayez  foin  de  les  écumer 
&- mettez-y  après  une  pinte  de  lait ,  laiflez-lea 
refroidir  dahsle  meme  boüiUon;  rirez-les  eaSu, 
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&  quand  vous  voudrez  vous  en  iervir ,  faîtes-Iee^_  ' 
griller  fur  une  feiiille  de  papier ,  &  fèrvez-les 
toutes  chaudes.  Les  Andoüilles  du  Pontéku-d*. 
jaer  font  très-eftimées. 

Andoüilles  de  veau. 

Prenez  des  bo7aux  de  veau  qui  foient  un  peu 
gros ,  bien  lavés  &  bien  propres  ,  coupez  les  de 
fa  longueur  que  vous  voulez  donner  à  vos  An- 
<loüilles  ,  &  ficelez  un  des  bouts  ;  prenez  du.  - 
îard  lîlanchi ,  de  la  tetine  du  veau  blâncWe,  de. 
la  fraife  de  veau ,  le  tout  coupé  par  rouelles  ou" 
aiguillettes  ;  mettez- le  tout  dans  une  cafferok^^ 
à  la  réferve  des  boyaux  ,  affaifonnez-le  avee' 
«pices  fines  battues ,  une  feuille  de  laurier ,  du 
fel,  du  poivre,  un  peu  d’échalottes  bien  menues»,^ 

.  &  un  demi-fetier  de  bonne  crème  de  lait ,  pat»‘ 
lêz  le  tout  fur  le  fourneau  ,  retirez  enïiiite  la  î^ 
caffirole  ,  jettez-y  quatre  ou  cinq  jaunes  d’cBufi».;' 
tin  peu  de  mie  de  pain  ;  &  le  tout  étant  bienlié>y 
prenez  vos  boyaux ,  formez-en  chaudementvoïi’  : 
Andoüilles  avec  un  entonnoir  fait  exprès ,  & 
ficelez.  . 

Après  cela,  faites-les  blanchir  à  l’eau  ,  empo«i‘ 
tez-les  de  la  même  manière  que  les  Andoüil^j 
de  cochon  ,  pour  les  faire  cuire.  On  les  lai^'' 
auffi  refroidir  dans  leur  bouillon. 

Pour  les  fervir ,  on  les  trempe  dans  un  peu  de-  _ 
graiffe  douce  ,  on  les  pane ,  on  les  fait  griller  |*  - 
petit  feii ,  &  on  les  fèrt  chaudement.  ^ 

Ces  fortes  d’ Andoüilles  peuvent  fe  foire  **- 
Eté ,  quand  la  faifon  du  cochon  efi  paffée. 

Andoiitlle  de  carême. 

Prenez  de  la  chair  d’Anguille ,  de  Tanche^c 
'  de. Carpe  ,  de  Morue  fraîche  ,  ou  à  fbn  défont-iA-- 
celle  de  Brochet  ;  hachez-les  Wen  avec  perfil  ,r 
ciboulettes ,  fèl ,  poivre  ,  clou ,  mufcade ,  ro»-^ 
cambole,  bafilic,  graiffe  d’ Anguille  &  béiaf#*, 
fiais ,  ce  qu’il  en  faut.  f 
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Pilez  dans  un  mortier  les  oflemens  de  vos 
jpoiflbns ,  lés  arrofànt  avec  une  quantité  con¬ 
venable  de  bon  vin  vermeil ,  arrolêz-en  votre 
hachis ,  &  de  ce  hachis  ,  empliffez  vos  peaux 
d’Anguilles  que  vous  couperez  à  la  longueur 
que  vous  jugerez  à  propos ,  ficelez-les  enfuite 
par  les  deux  bouts. 

Vos  Andoüilles  ainfî  &ites  ,  mettez-les  ma¬ 
riner  pendant  vingt-quatre  heures  dans  du  lêl& 
rie  la  lie  de  bon  vin  ;  quand  vous  les  aurez  re¬ 
tirées  ,  vous  les  mettrez  dans  le  même  tems  à 
la  greffe  fumée  de  votre  cheminée  :  cette  cir- 
conilance  n’eft  pourtant  pas  bien  néceffaire. 

Lorfque  vous  en  aurez  befoin  ,  vous  les  ferez 
cuire  dans  du  vin  blanc  avec  fines  herbes ,  ou 
dans  deux  tiers  d’eau  &  un  tiers  de  lie  ,  auffi  avec 
fines  herbes  :  on  les  fert  aulfi  pour  entrées. 

Andoüilles  chottx. 

Faites  blanchir  des  choux  de  Milan  ;  mettez- 
les  enfuite  cuire  à  la  braife  avec  une  Andoüille 
ordinaire ,  peu  de  lêl ,  mais  bien  nourris ,  faites 
cuire  à  petit  feu  ;  quand  ils  font  cuits  égoutez 
le  tout ,  dreffez  les  choux  dans  un  plat ,  l’An- 
rioüîlle  dans  les  intervalles,  une  lâuffe  claire  del^ 
fus ,  &  fervez ,  les  làuciffes  de  même. 

Andoüille  à  la  Crème. 

Prenez  une  fraifo  de  veau  bien  lavée ,  coupez- 
la  par  filets  ;  coupez  de  même  en  filets  deux 
livres  de  poitrine  de  porc ,  &  une  oreille  , 
une  poularde  cuite  à  la  broche  ,  &  une  livre  de 
lard  en  petits  lardons  ,  une  livre  de  panne  de 
même  ;  fondez  une  livre  de  panne  dans  une 
cafferole  avec  trois  oignons  en  filets ,  paffee.  le 
tout  enlèmble  avec  épices  ,  fel ,  poivre  ,  fenoüil 
en  poudre ,  une  mie  de  pain  à  la  crème  ,  mettez- 
y  huit  jaunes  d’œufs  pour  foutenir  le  tout ,  8c 
mêlez,  avec  vos  filets  ;  prenez  des  boyaux  de 
porc  que  vous  coupez  d’un  pied  de  long ,  liez- 
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les  par  un  bout ,  mettez  dedans  votre  farcé'j 
qu’ils  ne  lôient  pas  trop  pldins  ,  liez  l’autre  bout’ 
&  les  faites  cuire  dans  Une  iàinte  menehoud' 
claire  &  de  bon  goût  pendant  quatre  heures» 
Quand  vos  Andoüilles  font  cuites  ,  fervcZ'^ks 
pannées ,  grillées  ou  foutes  blanches. 

ANDOÜILLETTES  ,  Farcimen  ,  chair  dé 
veau  hachée,&  roulée  en  ovale.  Prenez  de  la 
rouelle  de  veau  ,  feachez-!a  avec  du  lard ,  fines 
herbes ,  jaunes  d’œufs  crus ,  fel  ,  poivre  ,  mu&î 
-cade  ;  focmez  vos  Andoüillettes  de  ce  hachis  ^ 
paffez-les  à  la  cafferole  ,  julqu’à  ce  qu’elles  aient 
pris  une  belle  couleur  ,  &  en  les  fervant  pour 
entrées  délayez-y  des  jaunes  d’œufs  avéc  du 
verjus  &  un  jus  de  citron. 

On  met  aufli  ces  Andoiiillettès  à  la  brochet 
entre  des  bardes  où  platines  de  lard  ;  on  les  ar- 
rolè  de  ce  qui  en  tombe ,  avec  des  jaunes  d’œu&i 
&  de  la  mie  de  pain ,  tantôt  l’un  ,  tantôt  l’autre,' 
pour  leur  faire  prendre  une  belle  croûte  ;  met- 
tcz-y  pour  faufle  un  jus  de  mouton  ou  autre  j, 
ou  bien  un  ragoût  de  champignon  &  perlîl  int- 
pour  garniture.  ' 

Ces  mênies  Andoüillettes  fervent  aufli  de  ■ 
garniture  pour  un  potage. 

Andoüillettes  de  FotJJhn. 

On  fait  encore  des  Audoüillettes  de  poiffoM 
avec  de  la  chair  d’ Anguille  &  de  '  Carpe  hachée 
bien  menue  ou  pilée  dans  le  mortier  ,  &  bien  ’ 
affaifonnée.  D’une  partie  de  cette  chair ,  pn' 
forme  un  cervelas  dans  un  linge  ,  on  le  fait 
cuire  daris  du  vin  blanc  ,  beurre  &  bouquet  de 
fines  herbes;  du  refte  on  forme  des  Andoüillettes  : 
que  l’on  fait  cuire  avec  du  beurre  &  un  bouquet’’ 
de  fines  herbes  dans  un  bouillon  de  poiffoii. 

Pour  le  ragoût  que  l’on  jette  deffiis ,  pafiêz  des  ' 
champignons ,  quelques  truffes  que  vcîus  mouil¬ 
lez  d’un  peu  de  boiuiloa  de  pojflpn  .  prenez  , 
laitanc 
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laitance  de  carpes  que  vous  aurez,  fait  blanchir  , 
|nettez-les  avec  vos  champignons  &  vos  truffes  ; 
iàites  un  bouillon  ;  joignez-y  culs  d’artichadx  , 
pointes  d’afperges  ,  queues  d’écrevifles  ,  liez, 
(TPtre  ragoût  iTun  bon  coulis  d’écreviffes  ou  de 
juelqn’autre  poiflbn,.  Jetiez  le  ragoût  fur  vos 
jAndoüillettes ,  &  fervez  pouf  entrée  ,  ou  bieiï' 
ifervez-les  en  potage  fiir  des  croûtes  bouillies. 

L’on  peut  dire  en  général  que  les  Andoüilles  y. 
Eirtout  celles  qui  font  fumées  font  plus  nui- 
fibles  qu’elles  ne  font  fàlntaires.  Lesperfonnes 
fortes  &  vigourenfès  peuvent  en  manger  de 
ttms  en  tems  ,  mais  bien  fbbrement  ;  elles  fe 
Idigérent  difficilement  ;  ainfi  ceux  qui  font  d’un> 
tempérament  foible  &  délicat, qui  digèrent  mal  y 
ou  qui  font  peu  d’exercice  doivent  s’en  inter- 
jdire  l’ufàge  même  modéré.. 

Les  Andoüillettes  ne  font  pas  tout-à- fait  fT 
Builibles.  à  la  lànté  ,  mais  il  eft.  bon  d’ens , 
jifer  fbbrement  &  rarement.  ' 

ANGUILLE ,  Angttilla ,  poiiïbn  d’eau  douce  i-. 
long  &  menu  ,  de  la  figure  d’un  ferpent ,  to 
dont  la  peau  eft  entièrement  unie  &  glillânte.  On- 
trouve  quelquefois  des  Anguilles  dans  la  mer  ^ 
mms  elles  viennent  des  rivieres  où  elles  prennent: 
naiflânce. 

L’Anguille  contient  beaucoup  d’huile,  de  lèlj 
volatil,  &dephlegme.vifqueux  &  groffier;  il  eftr 
aifé  dè  voir  de- là  les  effets  qu’elle  peut  pro¬ 
duire. 

Sa  chak  efl- tendre  ,  molle  &  «ourriffante 
ÿarce  qu’elle  contient  beaucoup  de  parties  hui-i 
ièufès  &  balfamiques;mais  comme  elle  contient' 
àulfi  beaucoup  'de  parties  lentes  ,  groflkres 
viÇjùeufes,  elle  efl  difficile  à  digérer ,  ellepïo— 
dùit  des  fucs  épais  ,  &  excite  des  vents» . 

Elle  convient  aux  jeunes  gens  •  d’un  tempé-*- 
îïntem  chaud  &.  biliewfej  qui  abondent  enJui^- 

W 
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meurs  âcres  &  tenues  ,  encore  faut -il  qn'î^ 
aient  un  bon  eitomac ,  &  qu’ils  e  n  ufent  moâé^ 
rément.  On  doit  boire  de  bon-  vin  par  deflus  »' 
pour  aider  à  la  eodion  de-fon  phlegtne-  vifqueu» 
dans  l’eftomac. 

Les  phlegmàtiques  ,  ceux  qui  font  maigreè- 
&  atténués  ,  ceux  qui'  ont  un  mauvais  eflomac  ^ 
ceux  qui  font  attaqués  dé  la- -goûte  ou.  de  lit 
pierre ,  doivent  s'en  interdire  l’ufage; 

On  apprête  l’Anguille  de  plulîèurs  manières^ 
on  la  mange  rôtie  ou  bjOulliè.^On  dbit  remarque^ 
que  plus  la  préparation  la  dépoüille  de  &  vii5- 
colite  ,  moins  elle  eft'  malfailante..  Rôtie  ellepa»- 
roît  préférable-,  parce  que  par  cette  préparadon  ^ 
elle-perd'plus  de  fon  phlegme;  Au  Blanc,  ellè* 
eft  encore  falut  aire  ;  on  la-  coupe  parmotceauxi, 
on-  la-  Elit  blanchir  dans  l’eau  bouillante  ,,  on  lè 
laifle  rendre  fon  eau  for  une  ferviette ,  on  læ 
paffé  au  beurre  blanc,  &  on  la-fait  cuire  dans dfc 
vin  avec  dit  fol ,  dit  poi  vre  ,  de  la  mufcadè  ,  de» 
feuilles  de  laurier.  Cette  préparation  St-^es  alV 
feifonnemens  dbivent  nécelfairement-  corriger^, 
dü  moins  en  partie,,  les  focs  vilqueux.de  ce  poife- 
fon.  ' 

On- laie- auflid’ Anguille  pour  la- Gottfervcr,  eil«'- 
»fon  eft'que  plus  falutaire. 

On  doit  Ghoi/îf  l’Anguille  tendfe  ,  Bien  noms- 
rie,  &  qui  ait  été  prifé  dans  dés  rivières  claires-Sç  . 
nettes,  ^ 

Anguille  farcie.. 

Prenex  la- chair  de  vos  Anguilles ,  Hachez.- 1» 
Bien  menue ,  ou  plutôt  pilez-la,  bien  dans^üJ» 
mortier;  jôignez^y  crème  doue?  ,  miedepain-r 
deux  ou  trois  rocamboles  ,  perlîl  ,  ciboulw-j-, 
champignons  &  truffes.  Votre  Godiveau  biett 
aflàifonné  ,  ferciffez-eir  les  arêtes -de  vos  An-' 
guiiles  proprement, ,panez-4cs  dè'mie  de. pain;» 
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S  faiies-les  cuire  au  four  dans  une  tourriere  j 
afia  qu’elles  prennent  une  belle  couleur. 

Anguille  au  Blanc. 

faites  blanchir  à  l’eau  bouillante  votre  An- 

fuille  coupée  parmorceaux,  paflez-les  au  beurre 
lanc,  faites- les  cuire  avec  iel-,  poivre,  bouquet 
de  fines  herbes ,  clous  &  un  morceau  de  citron; 
quelques-uns  ajoutent  un  verre  de.  vin  blanc, 

,  joignez  -  y  culs  d’artichaux  champignons  & 
pointes  d’afperges ,  paffez  avec  bon  beurre  & 
fines  herbes,  faites  une  faufle  blanche  avec  jaunes 
d’œufs  &  verjus ,  &  fervez  votre  Anguille  pour 
Entrée-,  garnie  d«  perlil  frit ,  ou  de  pain  frit. 
Anguille  à  la  fauj^e  Roujfe. 

Coupez  vos  Anguilles  par  morceaux  ,  paA 
fez-les  à  la  caflerole  ,  au  beurre  roux ,  avec  fas¬ 
cine  faite,  un  peu  de  boüillon  de  poiffbn  ou 
purée  claire,  champignons ,  ciboules  ,  perfîl  ha¬ 
ché  ,  bouquet  de  fines  herbes  ,  poivre  ,  clous  , 
&  câpres  ,  faites  bouillir  le  tout  eniémble  ;  quand 
votre  ragoût  fera  prelque  cuit ,  jettez-y  un  peu 
de  verjus  Sc  de  vin  blanc  ,  faites  encore  bouillir 
un  peu  ,  &  faites-y  une  petite  liaifon  avec  un 
œuf  pour  le  dégrahTer. 

Anguille  Mariné e  ou  frite.- 
Coupez  votre  Anguille  par  tronçons ,  feites- 
lés  mariner  dans  du  verjus  ou  dans  du  vinaigre  , 
IH  poivre,  laurier,  ciboules  ,  jiy  de  citron* 
Deux  heures  fuffifent  pour  leur  faire  prendre  le 
goût  de  marinade  ;  farinez-les  ou  trempez-les 
dans  une  pâte  claire  délayée  avec  des  '  œufs  , 
puis  faites  les  frire  à  la  poêle  dans  du  beurre  afïincj 
&  fervez  avec  perfîl  frit  pour  garniture.  Cette 
marinade  fort  de  plat  d’Eiitremets  ,  ou  de  Gar¬ 
nitures  d’Entrée. 

Anguille  fur  le  gril. 

Coupez  votre  Anguille  par  tronçons  ;  încilêz- 
Ks ,  &  faites-les  mariner  un  peu  dans  du  beurre 

F  ij 
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fondu ,  av-ec  fines  herbes,  perlîl,cibouIes  ,■  p'oivr0 
£c  fel  ;  faites-les  chauffer  un  peu  ;  panez-les 
avec  de  la  mie  de  paîn  ,  &  faites  les  griller  S. 
petit  feu ,  afin  qu’ils  foient  de  belle  couleur. 

Votre  Anguille  ainlî  cuite  ,  vous  pouvez  la 
înettreà  plufieurs  fauffes. 

A  la  faujje  Roujfe  ,  avec  ciboules  ,  perlîl  & 
Câpres  ,  mettant  vot»e  fauffe  dans  le  plat  &  i’ An¬ 
guille  autour. 

A  la  fauffe  Verte  que  vous  fèrez  ainfi.  Prenez  « 
'de  l’ofeille ,  pilez-la  ,  exprimez-  en  le  jus ,  Cou-  • 
pez  un  oignon  fort  menu  ,  paffez-le  au  beurre 
dans  la  cafferole  avec  câpres  hachées  ,  mclez-y 
votre  J.US  d’ofeitle  &  celui  d’une  orange  ,  avec 
fel  &  poivre  ,  mettez-y  votre  Anguille  Scfervez 
pour  entrée. 

A  la  faiffe  Rebtrt.  Voyez  fauffe  Robert. 

A  la  fauffe  au  Beurre  blanc.  Sel  ,  poivre  ,  & 
«ne  pinte  de  rocainbole. 

A  la  fauffe  Rouffe.  Farine  pour  fervir  de  Haw- 
fon ,  vinaigre ,  fel  ,  poivre  ,  &  un  peu  de  bouil¬ 
lon.  ,  ■ 

On  fert  encore  l’Anguille  grHlée  avec  quelque 
petit  ragoût  de  champignons ,  ou  ragoût  de  mon- 
lans  de  laitue. 

Anguille  a  la  Broche 

Quand  l’Anguille  eft  greffe,  vous  pouvez  la, 
^ire  cuire  à  la  broche  ,  enveloppée  de  papier 
bien  beurré, &  la  lèrvir  de  la  même  manière  quC 
auand  elle  eft  cuite  fur  le  gril. 

Anguille  à  la  Matelom.  ‘ 

Coupez  votre  Anguille  par  morceaux  ,  paf- 
fez-les  au  roux  avec  un  peu  de  farine  ,  un  peu  ' 
de  bouillon  de  poiffon  ou  purée  claire  ,  cham¬ 
pignon  ,  bouquet  de  fines  herbes ,  ciboules  ,  &' 
perfil  haché ,  fel ,  poivre  ,  &  laiffez  boüillir  le 
Itout. 

-  Votre  ragoût  à  moitié  fait,  œettçsixy  environ 
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€lh._ verre  de  vin-,  &  après  quelques  bottillons  , 
ïetirez-le ,  &  lêrvez  pour  entrée. 

Anguille  en  frrcajfée  de  fculett. 

Ecorchez  ,  vuidez ,  épluchez  ,  lavez  &  cou¬ 
pez  par  morceaux  vos  Anguilles ,  mettez  lés 
tronçons  dans  une  caflerole  »vec  un  morceau 
de  beurre ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  dea 
champignons  ;  paffez-les  fiir  le  feu  ,  mettez-y 
après  une  pincée  de  farine  ,  &  mouillez  de 
Bottillon  &  vin  blanc.  Quand  elles  feront  cuites,- 
_feites  une  liailbn  de  jaunes  d’œufs  &  de  crème 
Sc  fervez  pour  entrée. 

Anguille  aux  mcntans  deLaituë Romaine. 

Coupez -la  par  tronçons  ,  &  faites-la  cuire 
Comme  lî  vous  vouliez  la  mettre  en  fricaffée  de 
poulets.  Quand  elle  eft  prelque  cuite,  prenez: 
des  montans  de  laitue  romaine  bien  épluchés  , 
&  cuits  dans  une  eau  blanche  avec  un  peu  de 
fel  &  de  beurre,  mettez-les  égouter,  &  leur  faites 
prendre  du  goût  avec  l-’Angaille  ;  mettez-y  en- 
îûiteune  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  de  la- crêrae;&s’iln’ya:point  devin  dàns 
votre  fricaffée  d’ Anguille  ,  mettez  dans  la  liai-* 
?(bn  un  filet  de  verjus,  &  fervez  pour  Entrée. 

Anguille  à  l’A^loife^ 

Coupez  votre  Anguille  bien  émondée  en  trots- 
tou  quatre  tronçons félon  la  longueur.  Mettez- 
la  dans  un.  plat  ^verfez  deffus  de  bon  vinblanc^ 
&  retitez-la  au  bout  de  quelque  tems.  Faites-lui- 
des  incilîons  de  diflance  en  diftance  ,  fur  le  dos^ 
&  aux  côtés.  Préparez  enfuite  une  farce  de' cette 
façon ,  prenez  mie  de  pain  blanc  bien  éfroiffée  , 
fines  herbes  de  toutes  façons  ,  perlîi ,  ciboules  , 
le  tout  bien-baché  ,  poivre  ,  clous ,  mufcade  & 
fel  iajoutez-y  quelques  jaunes  d’œufs.  Anchois 
pilés,  I  on  beurre  frais  ,  mêlez  le  tout  enfemble. 
empliffez  de  cette  farce  les  incilîons  que  vous 
avez  faites  à  l’Anguille ,  remettez-la  proprement 
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àans  la  peau ,  liez-la  parles  deux  bouts,  piquez- 
ht  avec  une  fourchette  en  plufîeurs  endroits  i 
puis  faites-la  Irôtir  fur  le  gril  ou  à  la  broche. 
Quand  elle  eft  cuite ,  ôtez  la  peau  ,•  fervez  votre' 
Anguille  à  fec  avec  un  jus  de  citron  ,  ou  Fastes-jr 
une  là'uffe  blanche  avec  bon  beurre  ,  vinaigre  ÿ 
fel,  poivre ,  anchois  &  câpres. 

Anguille  à  la  Daube- 

Hachez  delà  chair  d’ Anguille  &  dé  Tanches^ 
aCailonnée  de  lél ,  poivre  clous ,  mulcade.  Pre¬ 
nez  d’autre  chair  d’Anguille ,  dont  vous  met¬ 
trez  un  lit  fiir  les  peaux ,  '&  enfuite  un  lit  dé' 
chair  hachée ,  en  continuant  ainfi  comme  un 
pain  long.  Enveloppez-les-  dedans  un  lihge  ,, 
faites-les  cuire  moitié  eau ,  moitié  vin  vermeil 
avec  clous  ,  laurier  &  poivre.  Etant  refroidr 
rfans  fon  bouillon  ,  fervez  par  tranches  pour' 
entremets  ou  pour  entrée.  ' 

On  peut  encore  fe  lervir  des  Anguilles  en  Pâté^' 
•n  Tourte  &  en  Potage ,  voici  commenté 
Tâté  d’ Anguille- 

Dépouillez  vos  Anguilles  y  coupez-Ies  paÿ^ 
tronçons.  D’un  morceau  faités-en  un  godiveaui 
a-vec  dés  champignons  ,  ciboule  ,  perfil ,  beurre 
lirais  ,  affailônné  de  lel ,  de  poivre  ,  de  fine» 
herbes  &  dé  fines  épices.  Drefféz  le  pâté  fait  ne 
pâte  fine  d’une  médioeré  hauteur ,  garnilTez-éH; 
le  fond  du  godiveau ,  &  y  arrangez-  les  tronçons , 
d’Anpilles  ,  alTaifonnés  dé  fel  ,  dé  poivre  ,  de 
fines  herbes  &  dé  fines  épices.  Il  y  faut  mettre' 
un  bouquet ,  le  couvrir  dé  beurre',  St  enfuite 
d’une  abaifle  dorée  d’un  jaune  d’oeuf  ,  i^  l’on 
met  le  Pâté  au  foar.  Pendant  que  le  Pâté  cuit:, 
faites^  un  ragoût  de  champiguons ,  de  truffes  & 
de  laitance.  Il  faut  qu’il  foit  un  peu  ample  dfr 
®oulis ,  &  qu’il  ne  foit  pas  trop  lié.  Quand  le* 
Pâté  eft  cuit  ,  dé'couvrez-le ,  &  le  dégraifléz 
croyez  s’il  efe  de  bon  goût  ,  jeftez  enfuite  le 
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tegoiHt  dedans ,  &  le  fêrvez  chaudement  pour  en** 
liée. 

Tourte  d’ Anguille.  ’ 

Dépouillez  vos  Anguilles  ,  ôtez-en  les  têtes  i 
fiachez-en  la  chair  avec  de  fines  herbes, ciboules*, 
(êl,  poivre,champignGns  &  du  beurre- frais.  Faites* 
une  pâte  fine ,  formez  la  Tourte  que  vous  vou— 
liez  faire  cuire  ;  quand  elle  eft  à  demi  cuite  ,  ver* 
fez-y  un  verre  dé  vin  blanc, avant  que  de  lai 
lèrvir  ,  mettez  trois  jaunes  d’ceufs  crus  ,  &  dûs 
jus  dé  citron.  , 

Autre  façon.'  Tourte  d’ Anguille  far  Roüeller. 
■Eehorchez rAnguille,coupez-la par  roüellesÿ, 
après  en  avoir  6té  l’aréte.  Empatez-la  d’une*, 
pâte  fine  l’aflailonnez  de  Tel,  poivre  ,  cham-? 
pignons,  coupez-en  dès  morilles  ou  moulTeronsi, 
5  'vous  en  avez ,  &  autres  afiaifonnemens  :  for¬ 
mez  votre  Tourte  &  la  couvrez  ;  quand  elle  e^ 
cuite,  fervez-la  a  la'fàufle  blanche. 

Anguille  en  Tourte  d’une  autre  manière. 

On  prend’ une  Anguille ,.  on  la  dépoüille ,  otf’ 
la  vuide,  on  la  cizele,  on  la  coupe  ^ar  petits; 
tronçons.  On  prend  un  morceau  de  chair  d’ An¬ 
guille  ,  qii’bn  met  fur  une  table  avec  quelques* 
champignons;  un  peu  dé  perfîl  &  de  ciboules  ha* 
chées ,  &  du  beurre,  dè  la-  groffeurdè  l’Anguillei 
On  hache  le  tout  enfemble  ,  on  le  pile  dans  u» 
mortier,  on  le  met  enfuite  fur  une  afliette ,  oiï 
fait  une  abaifie  d’une  pâte  fine  &  brifée ,  on  met 
Ite  godiveau  au  fon'dtiè  la  tourtiere,. qui; doit  être 
affaifonné  de  fèl  ,  dè  poivre ,  de  fines  épices  ,  &' 
dfe  tant  fbit  peu  de  fines  herbes.  On  arrange- 
après  l’Anguille  dans  la  tourtiere ,  on  met  u» 
bouquet  au  fond  ,  on  garnit  cette  Tourte  de- 
champignons,  de  truffes. &  demoufferons  ,  &le- 
déffus  comme  le  deflbus  doit  être  affaifonné.  Gm 
étend  autant  qu’il  en  faut  de  Iteurre  frais  par 
tièlTus  *&ron  couvre  la  Tourte  d’une  abaiife  dè. 
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ïamêmp  pâte  ;  on  y  fait  une  bofdure  autour,  o# 
là  frote  d’un  jaune  d’œuf  battu ,  &  on  la  mê£ 
cuire  au  fouf  gu  fous  un  couvercle.  Quand’ elfe 
cil  cuite ,  on  la'  tire ,  on  la  dreffe  dans  un  plat  , 
&'on  la  découvre  pour  en  dter  le  bouquet  i  la 
d'égraifler ,  &  y  jetter  Jefrus  un  ragoût  de  queue 
'd’Ecrevifles  ,  ou  bien  un  coulis  au  roux  ;  fî  la 
Tourte  eft  de  bon  goût ,  oa  là  couvre ,  &  on 
ta  fërt  chaudement. 

Potage  à’ Anguilles, 

Il  faut  avoir  une  htWc- AngaiÏÏe  ,  on  la  cOupm 
par  tronçons  après  l’avoir  écorchée  ,  on  la  paffe; 
au  rouît  dans  lacalTeroleavecde  fines  herbes , 
&  de  bons  afiaifonnemens  ;  enlùite  on  la  met' 
(dans  un  pot  avec  du  boiiillon  fait  avec  dù-poiP 
fon  ,  du  beurre  ,  du  fel ,  du  poivre ,  un  Bouquet^ 
de  fines  herbes  &  des  oignons  piqués  on  làifle 
ÏjQüillir  le  tout  enfemble  ;  après  cela  on  fait  mi¬ 
tonner  des  crouter  ,•  on  met  l’Anguille  delfus  , 
&  on  lèrt  k'  Potage  avec  un  coulis  de  clïani^ 
pignons  ,  ou  Cmplement  un  jiis  dé  citron;  Ap^!- 
Beu  de  boiiillon  de  poilTon  ,  on  peut;fé  fervir^. 
£  l’on  veut ,  de  purée  claire. 

Autre  Potage  d’ Anguiïïès. . 

Prenez  une  Anguille, depoüitlez- là  &  là  vuidlz*. 
^uand  elle  efl  coupée  par  petits  tronçons  ,  il. 
feut  la  pafferdans  une  cafleroleavec  du  beurr?* 
nn  bouquet  de  fines  herbes  ,  un  aflaifonnementî 
de  lel ,  de  poivre ,  quelques  petits  champjgnons- 
(&  des  moulTerons  ;  le  tout  étarit  bien  paffé ,  njê» 
iez-y  une  petite  pincée  de  fa?ine  -,  St  mouilléê  du- 
boiiillon  de  poiflbn  ;  làîflei-la  ■  mitonner  à  petit 
feu.  Sepez-vous  dü  boiiillon  dé  poiflbn  poui? 
faire  mitonner  des  croûtes  dans  le  plat  dèftipé 
à  krvir  le  potage  ;  mettez  au.  miliéU  un  périt 
pain  farci  dé  hachis  de  carpe  ,  voyez  fi  "le  ragoût, 
d’ Anguille  eft  d’un  bon  goût ,  &  en  garniflez  lé- 


A  N  G  A  N  G.  73 

du  Potage  ;  jettez.  par  deflùs  un  coulis 
:  Anguille  fait  de  la  maniéré  fuivante. 

Coulù  i’ Anguille. 

.  On  prend  deux  ou  trois  tronçons  d’ Anguille; 
qu’on  pafle  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de 
teurre.  Onpele  une  douzaine  d’amandes  douces, 
pn  les  pile  dans  un  mortier  ,  on  y  met  l’An- 

fiille  rôtie  avec  les  coquilles  d’une  douzaine 
Ecrevilfes,  &  trois  à  quatre  jaunes  d’œufs;  on 
pile  le  tout  enfèmble  ;  on  prend  enfuite  un 
oignon  coupé  par  tranches  ,  quelques  morceaux 
ide  carottes  &  panais ,  on  les  paffe  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  peu  de  beurre;  quand  ileft  roux 
&  d’une  belle  couleur  ,  on  les  mouille  d’un 
•bouillon  de  PoilTon ,  on  y  met  des  petites  croûtes 
ide  pain  avec  des  champignons  coupés  par  tran¬ 
ches  ,  un  peu  de  perfil  &  une  ciboule  entière  ; 
quelques  clous ,  &  tant  foit  peu  de,  balîlic.  On 
fait  mitonner  le  tout  enfèmble  ;  quand  il  ell  cuit, 
on  tire,  le  coulis  qui  a  été  pilé  dans  le  mortier  ; 
&  après  l’avoir  délayé  dans  la  caflerole ,  on  le 
pafle  dans'une  étamine.  Quand  il  eft  pafle  ,  on 
le  vuide  dans  une  terrine  ou  marmite ,  Sc  on  s’en 
lèrt  comme  il  eft  dit  ci-deflus. 

On  met  encore  l’Anguille  en  terrine  avec  le 
;  Brochet. 

Terrine  ^Anguille  de  Brochet  en  maigre. 
Coupez  votre  Anguille  &  votre  Brochet  en 
tronçons  ,  frotez  la  terrine  de  beurre  frais  , 
aflaifonnez  de  fel  ,  de  poivre  ,  fines  épices  ; 
arrangez  les  morceaux  de  Brochet  &  d’ Anguille 
»clés  dans  la  terrine  ;  mettez  un  bouquet  dans 
Je  milieu  ,  aflaifonnez  comme  deflbus  ,  mettez- 
y  un  demi  verre  de  vin  de  Champagne  &  du 
beutre  frais  ;  couvrez  la  terrine  de  fon  couvercle, 
.empâfez-la  autour ,  &  mettez  cuire  à  petit  feu. 
Quand  elle  fera  cuite  ,  découvrez-la  ,  ôtez  1© 
!»ouquet,  dégrailTez,  jettez  dedans  un  ragoât 
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laitance  ,  &  fervez  chaudement.  Voyez  41 
J’article  Laitance  la  maniere  de  faire  ceiraiioûfc 
Anguille  Frite. 

Goupez-la  par  tranchés  ,  ôtez  l’arête,  ci-i 
Celez-la,  mettez- la  mariner  dans  du  vinaigre  ÿ 
ïêl ,  poivre laurier  ,  ciboules  &  jus  de  citron 
pendant  deux  heures  ;  farinez  les  tronçons  * 
faites-les  frire  avec  beurre  affiné,  &  fervez  fé* 
fihem'ent  avec  perfîl  frit. 

Anguille  en  Caiffe. 

Foncez  une  caiflè  d’argent  d’une  farce  inài*^ 
gre  ou  grade,  coupez  votre  Anguille  pardletS 
.gue  vous  rangerez  fur  la  farce  ,  recouvrez  en- 
foife  de  la  même  farce  ,  unilTez  avec  un  cou*- 
ireau  trempé  dans  un  œuf  battu  ,  poudrez  demis 
de  pain ,  &  faites  cuire  votre  caille  au  four  oli 
fous  une  tourtiere.  Quand  elle  efl cuite,  égon^ 
iez  bien  la  graîffe  ,  &  fervez  deffiis  une  bonn® 
'*ffence  de  jambon.  Si  c’en  en  maigre  ^  me(tez-f, 
■fin  coulis  maigre ,  un  peu  pitjuant. 

Anguille  aux  Comichanu 

Coupez  une  grolfe  Anguille  par  tronçons,  IC 
5a  faites  mariner  avec  lêL,  poivre  &  huile  ;  em- 
hrochez-la  dans  une  hacelette ,  enveloppez-la 
de  papier  ,  faites-la  cuire  à  la  broche  &  l’ai^ 
ïofez  en  cuifant  avec  fâ  marinade.  Quand  elle 
eû  cuite  &  dégtaiCée,,  fervez-la  avec  un  ra|oût 
de 'Cornichons  que  vous  ferez  ainfi.  Faites fuer 
delà  carpe  jufqu’àce  qu’elle fbii attachée ,  ré- 
iirez-la  alors  de  la  caffierole ,  mettez-y  an  mof- 
Æeau  de  beurre  &  un  peu  de  farine  que  vous  fcrtï 
rouffir.  Mouillez  de  bouillon  maigre,  &  fai®B 
iîfiiiillirune  heure  à  petit  feu  ;  mettez:^  un  feou** 
<quet .,  quelques  champignons  entiers  ,  &  paffeSf 
Ja  làuffe  -au  tamis ,  mettez  dedans  quelques^cor*- 
mûïhoBshiauchîs  &iéi.vez  Jle  rajout 
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Anguilles  en  pricandeaux. 

Coupez  vos  Anguilks  par  tronçons  pour  en 
^et  l’aréte  ,  piquez- les  de  petit  Jard ,  iiiettez- 
-les  cuire  avec  du  bouillon  ,  une  tranche  "de  jani- 
hon  &  un  bouquet.  Finifiez  comme  les  frican¬ 
deaux  ordinaires.  (  Voyez  au  mot  Fricandeau} 
'  Anguilles  en  Galmtînes  aux  pointes  d’Alperge;s. 

Coupez  par  troneons  une  groffe  Anguille  ; 
ouvrez  chaque  tronçon  par  k  milieu,  ôtez-qw 
, l’arête  ,  étendez  le  plus  que  vous  pourrez  Içs 
tronçons ,  mettez  deffus  une  farce  faite  .avec 
Wanc  de  poularde  ,  graille  de  bœuf ,  lard  blan¬ 
chi  ,  perfil ,  ciboules  ,  jaunes  d’œufs  pouc 
Jiaifon  &  bon  affaifonnement  ;  fur  la , farce  u« 
filet  de  jambon  ,  un  filet  de  truffe  ,  un  filet  de 
ijaunes  d’œufs  durs  ;  recouvrez  légèrement  de 
iarce  ;  roulez  enfuite  votre  Anguille  ,  uniffez 
le  deffus  avec  un  couteau  trempé  dans  un  oeuf 
battu  ;  poudrez  de  mie  de  pain  ;  ficekz  chaque 
morceau,  &  faites  cuire  dans  une  braifè  bieit 
.«ourrie  ,  &.du  vin  blanc. 

Prenez  dqs  pointes  d’afperges ,  faites-les  bl.an- 
cltir ,  mettez-les  enfuite  dans  une  bonne  efîênce. 
-Quand  l’Anguille  eft  cuite ,  dégrai!lez-la  bien  , 
,8t  Ceivez  chaudement  avec  votre  ragoût  4s 
-pointes  d’Afj^erges. 

Anguille  Roulée. 

Après  l’avoir  dépouillée  ■&  vuîdéc  ,  coupez- 
lin  la  tête ,  ouvrez-la  tout  le  long  du  ventre , 
pour  en  ôter  l’arête.  Coupez-la  enfûite  par  ie 
.milieu  dans  toute  fàlongueur  ,  &  .la  mettez  dan» 
«necafferok  avec  ïèl,,  poivre ,  înufcade,perJ3, 
ciboules ,  une  échalotte  &  un  peu  d’ai)  ,  le  tout 
'bien  hacbë.  Eemuez-Ia  bien  dans  cet  aflaifeu- 
:  cernent,  faites -en  deux  rouleaux  que  vous  lie? 
jféparémetit  avec  du  fil;  fai  tes-ks  cuire  enfûite 
•  dans  un  bon  afiâironnement.  Quand  ils  font 
.«aitsL,  Qtsz.!# ^ iàpeiîêi-Ies  dans  .un pü* 
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fèrvez  ayec  un  petit  ragoSt  ou  une  faufle  hachée; 
Vous  pouvez  aufli  quand  l’Anguille  efi  cuite 
h  tremper  dans  du  beurre  fondu,  lapanner  d’une 
jtnie  de  pain  bien  fine  ,  la  faire  griller  &  la  fer- 
jpir  avec  une  remolade. 

Anguille  au  Lard. 

Coupez  par  tronçons  une  greffe  Anguille 
faites- la  cuire  avec  des  tranchés  de  bœuf&  de 
Veau  ,  un  peu  de  bouillon  ,  fel ,  poivre ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes.  Coupez  du  petit  lard  en. 
(dés ,  faites-le  frire  dans  du  fain  doux  ;  mettez-, 
ïe  enfijite  dans  une  bonne  effence.  Quand  l’An¬ 
guille  eft  cuite ,  mettez-la  dans  ce  ragoût ,  un 
jus  de  citron  par  defl'us,  &  fervez  chaudement. 

Anguilles  à  la  Touhtte. 

Coupez-les  par  tronçons  ,  paffez-les  dans 
.sine  cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  &  des  champignons 
coupés  en  dés  ;  mouillez  d’une  chopine  de  vin 
blanc  &  de  boiiillon.  Quand  elles  font  cuites-, 
Jiez  la  fauffe  avec  quatre  jaunes  d’oeufs  &.dé  la 
(prime,  un  jus  de  citron  ,  &'fer,vez. 

,  Anguille  à  la  Sainte  Menehoud, 

Coupez  la  par  tronçons ,  faites  une  fainte  Me- 
«ehoud  avec  du  beurre  manié  ,  du  lait, fel j 

Îioivre,  laurier,  perfîl ,  ciboules  entières pfaites- 
a  lier  fur  le  feu  ,  &  mettez  cuire  l’Anguille 
dedans.  Quand  elle  eft  cuite,  &  froide  trempez- 
Ja  dans  la  Sainte  Menehoud ,  pannez-la  ,  trem¬ 
pez-  la  enluitedans  un  œuf  battu  ,  pannez-la  Une 
jfeçonde  fois ,  faites-la  griller  ,  &  fervez  aveç 
itne  remolade  dans  une  feuciere.  î 

Anguille  Fumée,  _  '  , 

Choifîffez  une  belle  Anguille  ,  dépoiiilîez^Ii 
&  la  vuidez  ;  roulez-!a  enfuite  dans  de  fines 
épices ,  fel  &  fines  herbes  5  remettez-la  dans  là. 
peau ,  liez-Ia  bien  ,  mettez-la  à  la  fumée  fans  la 
j^e  ç«ire  pendant  un  mois  plu?  0^  ia?*PÎ» 
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Qrfândelle  eft  bien  fumée,  fervez-la  Go  nme 
de  la  Morta^lle.  11  faut  y  mettre  un  peu  d 'i  'j 
on  pejit  la  faire,  cuire  fi  Ton  veut  dans  un  petit  af* 
faifonnement quand  on  veut  la  manger^ 
Anguille  à  la  Sultane. 

Dépouillez  votre  Anguille  ,  ouvrez-la  dut 
côté  du  ventre,  fans  la  féparer  ,  pour  en  ôteï 
l’arête',  coupez-la  par  tronçons  égaux;  coupez 
en  dés  un  ris  Je  veau  blanchi,  des  champignons 
&  des  truffes ,  palTez-les  fur  le  feu  avec  un  mor-> 
ceau  de  beurre ,  une  tranche  de  jambon  &  un 
bouquet  ;  mouillez  avec  un  verte  de  vin  de 
Champagne  ,  deux  cuillerées  de  réduéüon  ,  au¬ 
tant  de  coulis  ;  alTaifonnez'de  fel  &  gros  poivre. 
Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  la  fauffe  liée ,  mettez-^ 
des  cornichons  blanchis  coupés  en  dés  ;  prenez 
un  morceau  de  crépine ,  mettez  deffus  un  mor¬ 
ceau  d’Angnille  aflaifonné  de  fel  &  de  poivre, 
enfuite  du  ragoût  froid  fur  l’Anguille  ;  envelop- 
pez-lé  de  l’Anguille  &  de  la  crépine  ,  faites-en 
autant  a!^  autres  morceaux.  Foncez  une  tour¬ 
tière  de  bardes  de  lard  avec  tranches  de  citron 
&  oignons ,  mettez  deffus  les  morceanx  d’ An¬ 
guille,  arrofez-les  de  beurre,  Stpanneade  mie 
de  pain  ;  faites  cuire  feu  deffus  &  deffous.  Quand 
ils  font  cuits  de  belle  couleur,  mettez  une  fauffe 
à  la  Sultane  dans  un  plat ,  les  morceaux  d’An- 
guille  par  deffus  ,  &  fervez,  (  'Voyez  au  mot 
fau^e  ,  l’article  Saujfe  à  la  Sultane.  ) 

Anguille  à  la  broche  a  lu  Saujfe  Aigre. 

Coupez  une  groffe  Anguille  par  tronçons; 
faifés-la  mariner  avec  huile  ,fel,  gros  poivre,' 
perfil,  ciboules,  ail,  échalottes ,  le  tout  haché  , 
thin  ,  laurier  ,  bafilic  en  poudre  ;  coupez  des 
morceaux  de  mie  de  pain  épais  d’un  demi  doigt, 
&  de  la  grandeur  des  tronçons  d’ Anguille  ;p3f- 
fez  dans  une  hatelette  un  tronçon  ,  enfuite  une 
tranche  de  pain ,  ainfî  dç  fuite ,  &  faites  cuite  à 
G  iij 
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la  brèche  ;  arïofez-les  rtiies  de  pain,  &  TAfr* 
guille  avec  la  marinade.  Quand  #Anguille  eli 
cuite  ,  drelFess  dans  un  plat ,  un  morceau  (Jp  mie 
d^e  pain  ,  Un  morceau  d’anguille  deflùs  ,  ainS 
des  autres  ,uné  faulTe  aigre  delbus  ,  &  fervez. 
I  Voyez  aü  mot  faulTe  ,  l'article  faujfe  aigre.  ) 
Anguille  farae  avec  BafUic. 

Coupez -îa  par  morceaux  ,  étez  chair  dè 
chaque”tronçon  ,  gardez  les  arêtes  ;  hachez  & 
pilez  celte  chair  dans  un  mortier  ,  ajoutez  uné 
înie  de  pain  palTée  avec  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  un  morceau  de  beurre  frais ,  perfîl ,  ci¬ 
boules  ,  deux  truffes ,  le  tout  haché  très-fin  ,  fel  j. 
poivre  ,  fix  jaunes  d’ceufs  pour  liaifon.  Le  tou* 
pile  enïèmblé  ,  farciffez-en  les  arêtes  d’Ait- 
gûillés ,  donnez-leur  la  première  forme  ;  trem» 
pèz  énfuîfe  chaque  morceau  dans  des  oeufs  bat- 


Rouladet  à  l’Anguille.  * 

Prenez  une  Volaille  graffe  ,  après  l’avore 
fiambé,fendez-la  par  le  mnién,derouez-la,  èteir- 
dez  deflus  une  farce  fine  ^  couvrez  cette  force 
dé  lardons  de  jambon  &  d’anguille, rouiez  enfûité 
votre  volaille,  ficelez-la  ,  &  la  faites. cuire  dans 
■uné  brailè  avec  tranches  de  veau  ,  bardes  de 
lard  ,  un  bouquet.  Faites  cuire  dahs  la  même 
braife  des  morceaux  d’anguille  piqués ,  glacez- 
Jes  enfnite.  Drêflez  les  Roulades  dans  _un  plat , 
un  morceau  d’anguille  dans  le  milieu ,  îerautres 
à-côté  ,  pour  faulTe ,  la  braife  réduite  ,  dégrail- 
ies  Sc  paflee  au  tamis  ;  prellez-y  un  jus  de  cH 
ïrojB ,  &  fervez  avec  les  Roulades. 

Saacijfons  d’ Anguille. 

Prenez  des  Anguilles ,  ce  que  vous  voudrez  i 
fuivant  la  quantité  de  Sauciffons  que  tous  vou¬ 
lez  foirç  5  gardez  les  peaux  que  vous  lave» 
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ÿfSÇÎément  ;  hachez  la  moitié  de  la  chair  de  vos 
anguilles  avec  de  la  chair  d  une  carpe  ,  mettez» 
ta  d^ns  un  mor.tier  a'vec  une  mie  de  pain,  t rem» 
|tée  dans  de  la  crème  ,  un  morceau  de  beurre^ 
él ,  fines  épices ,  perfit ,  ciboules ,  champignons^ 
«ne  pointe  d’ail  ;  pilez  le  tout  enlèmble  y  de» 
jaunes  d’esufs  pour  liaifon,  CSupez  en  dés  1» 
chair  d’anguille  q^ui  vous  refis  >  affaifonnez-l^ 
de  poivre  &  fel ,  mélez-la  bien  avec  votre  farce 
tans  la  piler  ;  entonnez  enfuite  tout  cela  dans- 
des  peaux  d’anguille  que  vous  ficelerez  bien 
&  mettez  cuire  avec  moitié  vin  rouge  ,  &  moitié 
bouillon  ,  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle  s  ail  ^ 
thin, laurier,  bafiijc,  racines  ,  oignons.  Quand' 
ÿanguille  efi  cuite  y  laiffe5t,-la  reiroidir  dans  fon  * 
court  bouillon  ;  retirez-la  enfuite  ,  coupez-ia 
par  morceaux  ,  &  fervez  fitr  une  ferviette  pour 
entremets  avec  perfîl  verd. 

On  a  vu  au  commancement  de  cet  article  les" 
qualités  &  les  propriétés  de  i’Anguiile  ;  on  a 
beau  la  déguifer  de  différentes  façons ,  elle  con- 
ferve  toujours  quelque  chofe  de  fa  nature.  Sou¬ 
vent  même  l’apprêt  la  rend  plus  nuifible  ;  mal» 
gré  les  affaifonnemens  qu’on  y  met ,  elle  efi  très- 
widigefie  en  tourte  &  en  pâté.  Voyez  au  root 
Tourte^  Pâté,Ragout.  En  la  faifant  frire  ou  griller,. 

,  ©n  la  débaraffe  un  peu  de  fes  parties  lentes  & 
vifqueufes  ,  mais  elle  efi  toujours  indigefte.  La; 
friture  même  lui  communique  de  mauvaifes  qua¬ 
lités.  Voyez  au  mot  beurre  ,  les  mauvaifes  qua¬ 
lités  du  beurre  paffé  au  feu. 

ANIMAUX ,  Antmalia.  Pe  tous  les  ani¬ 
maux  les  uns  marchent  ou  rampent  fiir  la  terre  , 
les  autres  font  ailés  &  s’élèvent  dans  l’air  ,  &  le 
ïefie  vit  dans  les  eaux.  Confidérons  en  géné- 
lal  les  trois  efpeces  rélativement  à  la  fanté. 

On  peut  dire  en  général  que  les  animaux  qui' 
<je  quittent  point  la  terre  échauffent  tousau-del» 
G  ir 
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fus  d’un  degré  modéré  ,  qu’ils  fourniflent'uli# 
nourriture  iolide,  qu’ils  font  un  lang  épais  qui 
ne  s’acommode  bien  arec  la  lànté  que  dans  lès 
perfbnnes  qui  ont  un  tempérament  vrgourëüsi 

Les  Animaux ,  qui  habitent  l’air  nourriÆent 
moins ,  &  la  nourriture  que  le  corps  en  tiré  eft 
aulli  plus  légère.  Ils  font  plus  légers  &  plus 
fecs  que  les  quadrupèdes ,  auffi  font-ils  un  làng 
plus  fluide. 

Quant  aux  Animaux  qui  vivent  dans  les  eauxj' 
OB  les  croit  plus  humides  ,  &  plus  charnus  que 
les  précédens.  Généralement  parlant  les  Ani¬ 
maux  aquatiques  font  plus  humides  &  plus  froids 
que. les  autres;  mais  la  différence  qui  régné  en¬ 
tre  eux  ,  rélativement  à  ces  qualités ,  n’eft  pas 
petite. 

L’efpece  écaillée  ,  celle  qui  eft  fans  écailles,’ 
&  la  crouteule  ne  produifont  point  les  même* 
effets.  Dans  l’elpece  écaillée  ,  les  uns  font 
cétacés ,  &  vivent  en  pleine  mer  ,  les  autres  ta 
s’éloignent  point  du  rivage  &  des  rochers.  De 
ces  poiffons  ,  ceux  qui  font  les  plus  gros  dans 
leur  efpéce  fourniffent plus  de  nourriture,  mais 
elle  eft  plus  grofliere  ;  les  petits  en  donnent 
moins ,  mais  elle  eft  plus’  pure.  Les  poiffoifi 
qui  vivent  en  pleine  mer  &  qui  font  continuel¬ 
lement  battus  &  agités  par  les  flots ,  font  plus 
exercés ,  fe  nourriffent  de  meilleurs  alimens ,  & 
confcquemrnent  ont  la  chair  plus  délicates  &pl|i* 
folide  que  les  autres.  C’eft  pourquoi  cette  chair 
doit  nourrir  davantage  &  engendrer  un  fâftg 
plus  épais.  Ceux  au  contraire  qui  vivent  dans 
des  eaux  bourbeufes  &  dans  des  lieux  maréca¬ 
geux,  font  gras  à  la  vérité,  &  même  affez 
agréables  au  goût,  mais  ils  n’ont  rien  de  pur 
&  de  falubre.  Les  poiffons  qui  vivent  aux_  ei#- 
virons  des  rochers ,  dans  des  eaux  limpides', 
ont  la  chair  beaucoup  meilleure  ,  ils  foi* 
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Faciles  à  digérer  ,  &  le  fàng  qu’ils  font  efi 
pur  &  fluide. 

Tous  les  aquatiques  doux  font  (îipérieurs  par 
la  qualité  du  fnc  à  la  plupart  de  ceux  qui  font 
écaillés  ;  mais  ils  font  pleins  de  nerfs  &  durs  à 
la  digeftion. 

■  Les  poiffons'de  l’efpéce  crouteufe  Ce  digèrent 
plus  facilement  que  les  poifTons  doux  &  ils  font 
un  fang  plus  fluide  &  plus  pur. 

L’eiPce  teftacée  eft  la  moins  eftimée ,  parce 
que  les  poiffons  de  ce  nom  font  fédentaires ,  ne 
s’exercent  point ,  •  ou  s’exercent  très-peu. 

Parmi  les  Animaux  de  la  même  efpéce  ,  les 
jeunes  fournifTent  une  nourriture  chaude,  ceux 
qui  ont  toute  leur  force ,  une  nourriture  plus 
folide ,  plus  chaude  &  plus  defféchante  ,  &  ceux 
qui  font  vieux  la  nourriture  la  plus  mauvaife. 
Quant  à  ceux  qui  font  dans  l’état  d’accroilTe- 
ment ,  ils  engendrent  dans  le  corps  des  humeurs 
groflieres ,  impures  ;  &  ces  effets  font  propor¬ 
tionnés  a  leur  grofièur  &  à  l’exercice  qu’ils 
prennent. 

Les  Alimens  ,  dont  on  nourrit,  ou  fe  nourrifo 
fetit  les  Antmmix  font  beaucoup  de  change¬ 
ment  à  leur  chair.  Il  n’y  a  perfonne  qui  ne  di- 
ôingue  la  chair  d’un  Lapin  de  garenne  ,  d’avec 
un  Clapier  ;  celle  du  Cochon  de  baffc-cour  , 
avec  celle  du  Cochon  fauvage  ,  qui  eft  le  San¬ 
glier.  Comme  les  Animaux  mâles  font  d’un 
tempérament  plus  chaud,  que  celui  des  fe¬ 
melles  ,  leur  chair  eft  aulÉ  plus  féche  ,  moins 
chargée  d’humidité ,  &  produit  un  meilleur 
aliment.  La  chair  des  Animaux  ,  qui  ont  été 
châtrés  principalement  dans  leur  jeuneffe  ,  eft 
beaucoup  plus  tendre ,  plus'  agréable  ,  plus 
-roufrilTante ,  plus  graife  ,  &  plus  aifée  à  digé¬ 
rer  ,  que  celle  des  Animaux  ,  qui  ne  l’ont  point 


Sz  .  A  N  I.  A  N  T. 

Le  foie  eft  ordinairement  d’une  (ùbftanJ5> 
compare  ,  ferrée  ,  difficile  à  digérer ,  &  pro¬ 
pre  à  produire  des  obftruélions  ;  cependant  il 
iiffére  beaucoup  fuivant  l’elpéce,  l’âge  ,  &  le» 
alimens  de  l’Animal.  Far  exemple  on  mange 
avec  délice  les  Foyes  gras  des  Poules ,  Pou¬ 
lets,  Poulardes,  Chapons,  Oies,  &  des  jeu¬ 
nes  Cochons ,  qu’on  a  nourri  avec  de  la  farine,, 
du  lait  ,  des  figues  féches ,  des  fèves  ,  &  au¬ 
tres  alimens  pareils  ;  on  fait  encore  affe  Ae  car 
des  Foies  de  veau ,  mais  ceux  de  plulîeurs  Ani- 
inaux  'avancés  en  âge  ,  font,  de  mauvais  311“^ 
tnéRs. 

La  Rate  produit  toujours  un  fuc  groffief  , 
épais,  mélaneholique ,  &  de  dure  digefiion. 

Les  Reins ,  qu’on  appelle  communément  Ro~ 
gnons  font  ordinairement  d’une  fubftance  foli- , 
de  ,  compaâe  &  difficile  à  digérer.  Cepeffr 
dant  il  y  a  quelques  Animaux  jeunes  dont  le» 
Reins  font  affez  bons  ,  &  affez  tendres ,  &  de 
bon  goût,  comme  ceux  d’Agneaux,  de  Veau  , 
de  Cochon  de  lait  &  autres. 

Le  Ccear  eft  ûn  mufcle  d’une  ftbftance  fort 
iôlide  ,  &  compafte ,  par  conféquent  un  peu 
difficile  à  digérer.  Cependant  quand  il  efl  bie» 
cuit ,  il  nourrit  beaucoup  ,  &  il  produit  UB 
affez  bon'fuc. 

Le  Poumon  eft  d’une  fiibfiance  molle,  hur 
Biide  ,  lûcculente,  légère,  facile  à  digérer  ,  & 
affez  nourriffante  ,  il  peut  paffer  pour  un  bo» 
aliment.  * 

Les  Glandes  font  prefque  toutes  tendres,  &i»* 
blés  ,  agréables  au  goût  ,  dé  bon  fuc ,  nouP* 
rifantes  &  aifées  à  digérer,  fiir-tout  quand  l’A-, 
mimai  étoit  fain  ,  &  bien  nourri. 

Les  Teftictiks,  ont  une  laveur  forte  &  d’é/â^ 
gréable  dans  les  vieuic  Animaux,  mais  (lans.Iess 
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jeunes  ils  font  d’un  goôtaffer  délicat ,  &  ils  pro- 
duifent  un  bon  fuc. 

ta  Langue  furpafle  tontes  les  autres  parties 
pour  fon  goût  excellent  :  elle  eft  d’un  bon  fuc. 
Les  Langues  d’Agneau  ,  &  de  Mouton  ,  de  Co¬ 
chon  font  fort  aifées  à  digérer.  Celle  de  boeuf 
eft  un  aliment  un  peu  plus  greffier,  mais  el¬ 
le  eft  très  agréable  &  nourrit  beaucoup. 

Les  Pieds  8c  les  autres  extrémités  ,  qui  font 
toutes  compofées  de  membranes  ,  tendons  & 
cartilages  ,  produifent  un  fuc  vifqueux ,  glu- 
tineux  ,  rafraîchiffant ,  &  bumeftant.  Elles  ft)nt 
«atüreHement  difficiles  à  digérer ,  c’eft  ’pour- 
quoi  on  ne  fèrt  que  celles  qui  viennent  d’un 
Animal  jeune- ,  &  s’il  fê  peut  qui  tete  encore- 

La  Cervelle  ,  la  Moéllè  de  l’Epine  &  la  Graijfe 
font,  d’une  fubfta'nce  teftpide,  difficiles  à  ffigé- 
rer  ,  propres  à  produire  Un  ftte  greffier ,  épais  » 
à  exciter  des  naufées ,  &  à  abattre  l’appétit. 

Les  Os  même  fervent  parmi  les  alimens.  On 
les  met  dans  une  machine  de  nouvelle, inven¬ 
tion  ,  pour  en  tirer  une  efpéce  de  boiiillon  ou 
de  gélée  fort  nourrilîànte. 

La  Moelle  de  Bœuf  eft  bonne  pour  les  ra¬ 
goûts  ,  les  Tourtes.  Les  Médecins  eftiment  pre¬ 
mièrement  la  Moelle  de  Cerf,  enfüite  celle  de 
Veau,  puis  celle  de  Taureau,  celle  de  Chè¬ 
vre  ,  &  enfin  celle  de  Mouton» 

VEjlomac  &  les  Inteflms  des  Animaux  étant 
d’une  fubfiance  mehibraneufe  ,  font'auffi  durs  , 
vifqueux  ,  &  difficiles  à  digérer. 

Le  Sang  des  Animaux  de  quelque  maniéré 
qu’on  le  prépare  ,  car  on  ne  l’employe  jamait 
feul ,  &  tel  qu’il  fort  des  veines ,  eft  toujours 
difficile  à  digérer  ;  il  fe  coagule  aifément ,  & 
fournit  quantité  d’iiumeurs  groffieres.  On  pré¬ 
tend  que  le  Sang  de  Taureau  bû  ,  auffitôt  qu’il 
tiré  ,  empoifonné.  Lefâng,  dont  nous  nons^ 
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fervons  le  plus  fouvent  en  aliment  efi  celui  & 
Cochon.  Celui  de  Lièvre  eft  encore  aflez  agréa* 
ble  :  on  fe  ièrt  aufli  de  celui  de  plulîeurs  au¬ 
tres  Animaux  plutôt  dans  la  médecine  que  dans 
les  Alimens. 

Voyez  à  leurs  articles  particuliers  les  apprêts 
de  toutes  ces  différentes  par;ies. 

ANIMELLES.  On  appelle  ainfi  les  Teflicu-' 
les  de  Béliers. 

Manières  d’affréter  les  AnmeUes. 

Coupez  les  Animelles  en  morceaux  ,  quatre 
ou  huit ,  ôtez-en  la  peau ,  mettez  deffus  un 
peu  de  ièl  pilé ,  farinez-les ,  mettez-les  dans 
une  friture  bien  chaude ,  &  qu’elles  foietit  bien 
croquantes  quand  vous  les  tirerez.  Servez  chau¬ 
dement  pour  entre-méts. 

Autre  façon.  _  ^  ■ 

Detrempez  de  la  farine  avec  biere  ou  vîn  ; 
înettez-y  un  demi  verre  d’huile  &  du  fèl.  Les 
Animelles  à  demi-frites  met  tez-les  dans  cette 
pâte,  remettez-les  fur  le  champ  dans  la  fri¬ 
ture.  Quand  elles  feront  cuites ,  garniffez-lei  - 
de  perfil  frit ,  &  fc-rvez  chaudement. 

Trotjiéme  façon- 

Faites  mariner  les  Animelles  avec  franches 
d’oignons  ,  perfil ,  poivre  ,  clous ,  vinaigre ,  un 
peu  de  bouillon  ,  coupées  à  l’ordinaire  ;  met¬ 
tez-les  dans  des  œufs  battus  ,  panez-les  ,  fai- 
tes-les  frire ,  &  garnilTez  de  perfil  frit. 

Voyez  à  l’article  Animaux  où  l’on  expofe  les 
qualités  &  les  propriétés  des  différentes  par¬ 
ties  ,  ce  que  l’on  dit  des  Animelles  ou  Tefii-  - 
cules. 

ANIS,  c’eft  une  petite  lemence  de 

couleur  grife  verdâtre  alTez  connue. 

La  femence  d’Anis  contient  beaucoup,  d’hUile 
exaltée  ,  &  de  fel  volatil. 

L’Anis  faèilite  la  digeftion  Si  fortifie  l’Eftte  ' 
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mtC  ,  parce  que  lés  principes  volatifs  excitent 
dans  cette  partie  une  chaleur  douce  ,  &  at¬ 
ténuent  les  alimens  qui  y  font  contenus.  Il 
chaffe  les  vents ,  parce  qu^l  raréfié  les  fucs  vif- 
queux  qui  par  leur  grolGéreté  bouchoient  le 
paflage  aux  vents  ,  &  les  empêchoient  de  s’é¬ 
chapper  ;  par  cette  même  raifon  il  appaÜè  la 
colique  caufée  par  des  vents;  enfin  il  donne 
bonne  bouche  par  fon  goût  &  fon  odeur  aro¬ 
matique  qui  proviennent  des  fols  volatils  joints 
aux  foufres  exaltés  qu’il  contient. 

L’Anis  convient  aux  vieillards ,  aux  phleg- 
snatiqfues  ,  à  ceux  qui  font  fujets  aux  vents  ,  à 
la  colique  ,  &  qui  ont  l’eftomac  fbible.  Le  trop 
fréquent  ufage  de  l’Anis  rend  les  humeurs  âcres , 
&  trop  agitées. 

Le  meilleur  Anis  vient  de  Malte  &  d’Alican.' 
On  doit  choifir  cette  fomence  grofle ,  nette  , 
bien  nourrie,  récemment  féchée,  d’une  bon¬ 
ne  odeur ,  &  d’un  goût  doux ,  mêlé  d’une  petite 
acrimonie  agréable. 

_  Ôn  fait  entrer  l’Anis  dans  plufîeurs  compofî- 
tions  pour  leur  donner  un  goût  &  une  odeur 
aromatiques.  Il  y  a  une  elpece  d’Anis ,  que  l’on 
nomme  anis  de  la  Chine,  de  là  figure  &  de  la 
grofleur  de  la  fomence  de  Coloquinte ,  il  a  l’o¬ 
deur  &  le  goût  plus  forts  que  le  nôtre,  &  eft 
plus  eftimée. 

ARTICHAUT , Cinara ,  erpece  de  Chardon 
trop  connu  pour  en  donner  la  defcription. 

Les  Artichaux  contiennent  beaucoup  d’huild 
&  de  fol  effentiel.  On  doit  les  choiiir  gros  , 
tendres  &  bien  nourris.  Les  Artichatix  crus  pro- 
duifont  de  mauvais  effets  ;  ils  font  venteux  & 
de  dure  digeftion  ,  à  caufe  de  leur  chair  folide 
&  compaâe  qui  demeure  long  tems  à  fermen¬ 
ter  dans  l’Eftomac. 

^uand  ils  font  cuits  ,c’eft  une  nourriture  laine 
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Sc  agréable ,  ils  font  apéritifs  &  excitent  les  uiî- 
,«es  par  leur  fel  nitreux  ,  qui  diflbut  les  matière 
TÎfqueufes ,  &  ouvre  les  conduits  par  où  il  pa?- 
le.  Ils  font  cordiaux  &  purifient  la  maffe  du 
Ikng.  On  prétend  qu’ils  portent  extrêiiiement  4 
l’amour  ;  ce  qui  pourtoit  être  ,  parce  qu’ils  con¬ 
tiennent  beaucoup  de  parties  huileufes  &  baKâr 
mjques  ,  jointes  avec  des  lels  effentiels.  Peut,- 
êtré  aalfi  font-ils  en  partie  redevables  de  cet» 
.qualité  aux  matières  âcres  &  picotantes ,  com¬ 
me  le  poivre  &  le  fel ,  dont  on  les  affaifonne. 

Les  Àrtichaux  conviennent^  dans  les  tenis 
froids  ,  aux  vieillards  ,  &  à  ceux  qui  font  d’üa 
tempérament  phlegmatique  &  mélancolique.  ^ 

On  fait  communéinent  ufage  des  culs  d’arU- 
chaux  pour  garnir  les  ragoûts  &  les  pâtés  dé 
béatilles. 

On  les  fort  auffi  en  entremets  accommodé* 
Je  plufieurs  façons. 

Coupés  le  verd  de  deffous,  &  à  moitié  les  feuîl- 
les  de  defTus.  faites -les  cuire  dans  l’eau  aveç 
lèl,&bouquet  de  fines  -herbes. Mettez-les  -enlki» 
«goutter.  Si  ôtez,  le  foin. 

Antchaux  en  gras^ 

Prenez  de  bon  Coulis  ,  mettez-y  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  fel ,  gros 
poivre  ,  faites  lier  la  faufle  for  le  feu,  met¬ 
tez-' la  dans  les  Artichaux,  & fcrvez  pourenn;*-' 
mets. 

Ànuhatix  en  maigre^ 

A:la  place  du  coulis  mettez  une  faufle  blatt-; 
«he  faite-,  à  l’ordinaire. 

Artîchaux  à  l’huile  Ô"  au  wnatgre^ 

Quand  vos  Artichaux  font  refroidis  ,  fai»s 
un  fanflè  avec  huile  &  vinaigre  ,  poivre  « 

Antchaux  à  ïajauffe  blanche. 
P^aitcscuiic  ^ 
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éü  fel;  paffez-les  culs  dans  une  cafferole  avec 
Ijeurre  &  perfîl ,  poivre  blanc  &  lèl.  Faites  une 
fauffe  avec  jaune  d’ceufs ,  filet  de  vinaigre.,  de 
ioüillon. 

Artichaux  à  ta  Crème. 

Faites  cuire  vos  Artichaux  à  l’eau  boiiillante; 
pâlTez-les  au  beurre  dans  la  caflerolle  ,  mê- 
îez-y  de  la  crème ,  avec  paquet  de  ciboules  & 
perfil  ,  un  jaune  d’œuf  pour  liaifon ,  &  bons  al^ 
faifonnemens.  Servez  pour  Hors-d’œuvres  & 
Entremets. 

Artichaux  Frîts. 

"Coupez  vos  Artichaux  par  morceaux ,  ôtez 
!e  foin  ,  maniez-les  dans  une  caflerole  avec  une 
petite  poignée  de  farine, deux  oeufs, blanc  &  jau- 
be, Un  filet  de  vinaigre  j'fel,  poivre  ;  faites  les 
fiire  jufqü’à  ce  qu’ils  Ibient  jaunes ,  &  fervez 
avec  perfîl  frit. 

Quelques-uns  les  font  boiüllir  trois  ou  qua- 
ïre  tours  dans  Feau  ,  les  font  tremper  avec  vi¬ 
naigre  ,  poivre  &  fel ,  les  farinent  comme  ci- 
’deffus,  &  font  frire  dans  du  fain-doux  ou  beurre 
affiné. 

Artichaux  à  la  Saîi^araz  de  Jambon. 

Prenez  tranches  de  Jambon  battues,  paflez- 
les  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes,  &  de  bon  jus  qui  ne  fbk 
■pas  fàlé ,  faites  cuire  le  tout  enfêmble  ,  mettez- 
y  un  filet  de  vinaigre  ;  liez  cette  fauffe ,  avec  un 
'peu  de  coulis  de  pain,  lettez  la  fauffe  fur  vos 
Artichaux  avec  les  tranches  de  Jambon  ,  ayant 
■kiendégtaiffé. 

Artichaux  au  Jus. 

On  les  aconuBode  auffi  au  Jus-  Voyez  Far-* 
'ticle  Jus. 

Artu^amx  eHjrtcaJfée  de  Poulets. 

Coupez  vos  Artichasx  par  morceaux ,  faites^ 
les  cuire  <kus  Feau ,  im  quart  4’beare  i  reiaeti 
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tez-lesà  Teau  fraîche;  accommodez- les  en  frî^. 
caffée  de  poulets.  Quand  ils  feront  cuits ,  met» 
tez-y  une  liaifon. 

Artîchaux  à  la  BarlgouUe.  \ 

Coupez  le  verd  de  deflbus',&  la  moitié  ici 
feuilles ,  mettez-les  dans  une  cafferole  aveceau 
ou  bouillon  ,  deux  cuillerées  de  bonne  huile, 
un  peu  defel  &  de  poivre,  un  oignon,  deux 
racines ,  un  bouquet  garni.  Quand  ils  font  cuits 
&  qu’il  n’y  a  plus  de  faufle,  lailTez  riflbler  un 
peu  dans  l’huile  ;  mettez-les  enfiiite  fur  une 
touftiere  avec  l’huile  qui  refte  dans  la  cafferole;  . 
ôtez  le  foin ,  couvrez-les  d’un  couvercle  de  ; 
tourtiere  bien  chaud ,  du  feu  ftir  le  couvercle 
pour  faire  griller  les  feuilles ,  ou  bien  mettez-  ' 
les  dans  le  four.  Quand  elles  feront  d’une  bel¬ 
le  couleur ,  fervez ,  avec  une  fauffe  à  l’huile, 
vinaigre ,  fel  &  gros  poivre. 

Artîchaux  en  verjus  en  grain. 

Otez  le  verd  de  deffous ,  coupez  à  moitié  lef 
feuilles  de  deffus  ,  faites-les  cuire  dans  une' 
petite  braife,  affailbnnez  légèrement,  Faites-les  , 
cgoûter  ,  ôtez  le  foin.  Cela  fait. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  morceau  de  beur¬ 
re,  une  pincée  de  farine,  deux  jaunes  d’oeufs, 
verjus  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  liez  la  fauffe  fur  le 
feu;  mettez  y  du  verjus  en  grain  que  vous 
ferez  boüillir  un  inflant  fur  le  feu ,  &  fervez. 

Artîchaux  en  furée. 

Faites  cuire  dans  de  l’eau  avec  un  morceaB 
'de  beurre  paîtri  avec  farine  &  lèl ,  vos  culs  d’Ar- 
tichaux  bien  levés  jufqu’a”  cé  qu’ils  foient  com¬ 
me  une  boüillie,retirez-les ,  palTez-les  dans  une  • 
paffoireà  petits  trous  ,  ccmme  les  pois;  ;  , faites, 
les  mitonner  à  petit  feu  ,  avec  beurre  frais ,  M, 
poivre ,  mufcade  ,  clous  battus ,  bouquet 
fines  herbes. 

Prenez  amandes  douces  bien  pilées  »écorce 
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(Je  cîiron  confit ,  bifcuifs  d’amandes  ameres , 
jaunes  d’œufs  durs ,  quantité  convenable  de 
iùcre  en  poudre  ,  mêlez  bien  le  tout  enfetnble  , 
avec  eau  de  fleur  d’orange  ;  incorpore?,  ce  mé¬ 
lange  dans  votre  purée  d’Artichaux  ,  remette* 
un  moment  fur  le  feu  ,  &  fervez. 

Artîchaux,  a  la.  poivrade. 

■  Les  Artichaux  violets  ,  tendres  ,  &  les  petits^ 
verds  ,  fe  mangent  à  la  poivrade  ;  on  les  met  à 
côté  de  la  loupe  pour  un  petit  Hors-d’œuvre^ 
Voyez  au  commencement  de  cet  article  ce  qu’o« 
dit  des  Artichaux  crus. 

Pour  les  Artichaux  cuits  ,  ils  ne  font  point 
mal  fains.  Voyez  le  commencement  de  cet- 
article.  Voyez  auffi  l’article  Beurre. 

Artichaux  Boiallis. 

Parez-les ,  faites-les  cuire  avec  de  l’eau ,  d'à 
fel ,  un  morceau  de  beurre.  Quand  ils  font 
cuits  &  égoutés ,  vuiJez  -  les  de  leur  foin  y  meu¬ 
te?  dans  une  eflenee  un  morceau  de  beurre  ,  ui* 
filet  de  vinaigre,  fel  &  gros  poivre  ;  fait.es  lieir 
la  fauffe ,  &  fervez  avec  les  artichaux. 

Artichaux  en  Crijlaux, 

Prenez  des  Artichaux  violets  ,  pavez  -  les  ; 
dreffez-les  fur  un  plat  fens  deffus  deflbus  ,  met¬ 
tez  par  deflus  des  morceaux  de  glace  bietu 
blanche ,  &  fervez, 

Artichaux  à  PEjpagnole, 

_Conpez-les  comme  lî  vous  vouliez  les  frire  5 
feites-les  cuire  avec  huile  ,  perlîl  ,  ciboules  f 
champignons  ,  une  pointé  d’ail ,  le  tout  bien  ha¬ 
ché  &  du  bouillon.  Quand  ils  font  cuits  y  dé- 
fraiflez-les ,  mettez-y  un  peu  de  jus  yliez-Ie» 
d’un  coulis  ,  &  fervez  avec  un  jus  de  citronv 
Artichaux  a  FEftouffade^' 

PareZ-Ies  à  l’ordinaire  y  foncez  une  cafiérofe 
de  bardes  de  lard  ,  aflaifohnez  dé  fel  y  poivrr, 
d’un' bouquet  J  ayrangez  les  aiiidiaux  d'eflussj 
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mcüil’ez  de  bouillon  ,  couvrez  de  bardes  dfr 
îard  ,  &  faites  Cuire  à  la  braiïè  ,  du  feu  fur  lê 
couvercle ,  pour  que  les  feuilles  foient  rilTolées; 
vui  Jez-les  de  leur  foin  ,  &  fervez  avec  une  eÀ- 
fence  &  un  filet  de  vinaigre  dedans^ 

Anichaux  à  la  Vagit,  ^ 

Coupez  de  l’oignon  en  gros  des  ;  paflez  -le- 
au  beurre,  plus  qu’à  demi-roux ,  afiaifonnez  de 
fel ,  poivre  ,  &  laifiez  refroidir,  dans  le  ,beurre. 
Faites  cuire  des  culs  d’artichaux  bien  blancs 
quand  ils  font  égoutés ,  empliffez-les  de  votre 
oignon ,  faupoudrez  de  mie  de  pain  ou  de  par-  ' 
ïjjelân  ,  donnez-leur  couleur  au  four,  &  fervez. 

Ardchaüx  à  la  Galérîenne. 

Coupez -les  par  quartiers ,  ôtez  le  foin  &  lès 
Teuilles ,  à  la  rélèrve  d’une,,  faites-les  blanchir; 
ïuettez-les  enfuite  dans  une  calferole  avec  per- 
£1  ,  ciboules  ,  champignons  ,  échalottes  ha¬ 
chées  ,  deux  gouffes  d’ail  entières ,  une  tranche- 
de  citron  &  de  l’huile.  Quand  ils  font  palTés , 
înoiiillez-les  d’un  verreJe  vin  de  Champagne,, 
de  jus  de  veau  ,  &  lailTez  cuire ,  que  la  feuille" 
tienne  de, façon  qu’on  puiffe  les  porter  à  la. 
bouche.  Quand  ils  font  cuits  &  dégraiffés  ,  liéz- 
les  d’une  effehee  légère  ,  &  fervez  avec  un  jùs 
de  citron,  bien  arrangés  dans  un  plat,  la  feüillè 
en  l’air.  Vous  pouvèz  les  lervir  avec  leur  fauife. 
claire  dêffous  fans  liaifoni 

Ayttehaux  Farcis,., 

Parez-les ,  ôlez-en  le  foin  fans  les  calTér, 
ies  blanchir  ;  égoutèz-les  enfuite  ,  &  les  renti- 
.^liflèz  d’unè  bonne  farce ,  telle  que  vous  jugere* 
a  propos  ;  unifiez  le  defTüs  avec  un  couteata'. 
trempé  dans  un  œuf  battu  ,.  poudrez-les  demie 
depaîn  ,  xrouvrez-lés  de  bardes  de  lard';  fondez 
«necafferole  de  bardes  de  lard ,  mettez  les  ar- 
^«haux  defius  avec  bouillon  -,  fel  ,  poivre  ,  uâ. 
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Éiôttquet ,  &  hitei  cuire  à  petit  feu.  Quand  its 
font  cuits ,  égijutez-les  bien  de  leur  graiffe ,  & 
forvez  avec  une  eflênce. 

Arttchaax  Surprife. 

Ghoilîffez  les  plus  petits  Pigeons  que  votif  ' 
^pourrez  trouver,  échaudez- l,es ,  trouffez-leur 
'  fos  pâtes  dans  le  corps,  &  les  faites  blanchir  5 
niettez-les  cuire  dans  un'  blaric  avec  autant  de 
erêtes  que  vous  avez  de  pigeons;  pafléz  des' 
champignons  &  des  ris  de  veau  coupés  comme 
en  falpicon  ,.moüillez  de  bouillon,  dégrailTez  & 
liez  d’un  coulis  ;  mettez  vos  pigeons  dans  le^' 
ragoût,  &  le  lailTez  refroidir.  Prenez- autant 
d’artichaux  que  de  pigeons ,  parez-les  à  l’or¬ 
dinaire  ,  faites-les  blanchir ,  mettez -les  dans  de 
l’eau  fraiehe ,  vuidez-les-  de  leur  foin ,  &  les- 
mettez  égouter.  Quand  le  ragoût  efl  froid ,  , 
mettez  un  pigeon  dans  chaque  artichaut  aveir’ 
«a  peu  de  ragoût  ;  couvrez  le  deffus  de  chaque 
artichaut  d’une  farce  faite  avec  du  poulet  cuit  b - 
un  peu  de  veau  pafle  avec  du-  perfil ,  ciboules,  , 
champignons  hachés  ,  un  morceau  de  beurre^,  ' 
«ne  pointe  dail ,  de  ?a  graiffe  de  veau  &  dtr 
lard  blanchi  ,  lîx  jaunes  d’œufs  pour  liaifon' fic¬ 
hons  affaifonnemens;jettez  un  peu.de  miedepaimï’ 
fur  cette  farce,  foncez  un  plan  d’argent  de 
«hes  de  veau  fit  de  jambon  bien  minces  &  d’sincs  - 
-barde  de  lard  ;  arrangez  defiùs  les  artichaux  -,  &- 
lès  faites  cuire  au  four»  Quand  ils  fontcuitsît  « 
-fèrvez-les  avec  une  bonne  effénee ,  8c  fer  chaque-t 
artichaut  coupez  un  ■  peu-la  farce  pour  foire  Mr 
BÎr  une  crête  bien  droite, 

Artichaux  friti  en  furfrzfé. 

Vuid(Sz4es  de  leur -foin  ,  ,5c  après  le's  avïrâf^ 
blanchis  ,  faites-les  cuire  dans  une  braife  ;  laif* 
foz-les  refroidir ,,  rempliffez-les  d’ûu  ragoûravec  ■ 
«tn  petit  pigeon  ,  comme  dans  l’àracle  précé-  - 
$-cou.viez-les  de  -même  iarce ,  frotez-J® - 

e  ij  ■ 
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bien  par-tout  d’une  pâte  faite  avec  de  la  farînfî 
des  œufs  &  un  peu  de  fel.  Faites-les  frire  env 
fiiite  dans  une  friture  neuve  &  bien  chaude;  quand 
ils  font  frits  ,  fervev  garnis  de  perlîl  frit  à  l’en¬ 
tour.  li  faut  tneitre  la  friture  dans  une  caflerole^ 
ronde  bien  creufo ,  afin  que*  les  artichaax  foieiit 
couverts  de  friture. 

Anichaux  en  [urfrîfe  à  la- Sainte  Meneheud..  ; 
Ils  le  font  comme  cenx.de  l’article  précédent^ 
excepté  qu’il  faut  mettre  un- petit  pigeon  dans; 
le  ragoût,- &  le  fervir  avec  une  effence.  Il  faut 
auûû  quelques  jeunes  d'œufs  dans  la  fainte  Mâ:- 
nehoud. 

Amchaux  à  la  fainp  Geran..  > 

Choilîflea  de  gros  Artiehaux.,  parez-les-,  coik 
pez-les  en  deux  ,  faites-les  blanchir  &  cuire  eni- 
niite  dans  une  bonne  braife ,  un  peu  de  haut  goût 
&  bien  nourris.  Quand  ils  font  aiits  &  égoutéss, 
ferinez-les,:  faites-les  frire  &  fervez  gamts-de- 
jerûl  frit- 

Arttckauxd  la  Polaqae,-  ■  _  - 

Parez,  dès  Artichaux,  coupez- les  par  quarties» 
feites-les  blanchit  enfuiÆ  pour  en  ôter  l’amer?- 
turne  ,  mettez-les-à  l’eau  fraiche  ,  ég.ont«:-les ,,  ■ 
feûtestles  cuire  dans  une-  cafetole-  avec  lard-i;^ 
veau  r  jambon  bien  nourris* ,  un  peu;  d’_huile-i, 
deux- gouffes  d’ail.,  laifTez  cuirei-Quandrils-font:  ' 
cuits  ,  égoutez-les  ,  dretfez-les  dans  un  plat ,  ft  - 
forvez  avec  une  fauffe  hachée  à-  l’Italiénne  ■» 
un  jus  de  citron  ,,  ou-  bien  avec  Icue  fond 
graiffé.  : 

Artichaux  grillés  à  la  Vrovençate^-  _ 
P'arez-les ,.  laiffez-les  entiers ,  ôtez  en  le  foiiri 
îarez-les  bien  ,  faites-les  mariner  avec  fri 
huile;  faites  une  eailTe  de  papier  r  faites-les  gnl^ 
let  à  petit  feu  pendant  une  lieure  &'  demie.Quana! 
îk  font  cuits ,.  faites  griller  un  peu  les  feuilles;» 
Æ4fè3tve2.a.vec  ungeud’huile  par  defluï*  O® 
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!es  feire  frite  avant  cJeles  griller  ;  quand  ils  font 

frillés  ,  on  les  fert  de  même  avec  un  peu 
'huile. 

Artîchaux  à  l’Iralienne, 

Parez-les  à  l’ordinaire  ,  faites  les  cuire  dans 
une  cafferole  avec  huile ,  fel ,  poivre ,  un  boiw 
quel,  &  du  bouillon  ;  couvrez  les  artichaux  , 
,feites-les  cuire  à  la  brailè  ,  que  les  feiiilles  foient 
riffolées ,  vuidez-les  de  leur  foin ,  &  fervez.  avec 
une  fauffe  chaude  à  l’huile  &  au  vinaigre ,  fel 
&  gros  poivre. 

Artichaux  au  Jus. 

¥aites-Ies  cuire  dans  une  braife  avec  un  peu 
de  jus ,  un  morceau  de  beurre  &  un  bouquet  j 
vuidez-les  enfiiite  de  leur  foin  ,  mettez-y  fuer 
une  tranche  de  jambon ,  moüillez-la  de  moitié 
jus  &  moitié  bouillon  ;  faûes  réduire  la  fauffe^ 
&  fervez  fiir  les  artichaux. 

Artichaux  tournés  au  Jus. 

Tournez  les  Artichaux  en  coupant  avec  ht 
pointe  d’un  couteau  ,  julqu’à  ce  que  vous  ayez 
attrapé  le  foin  ;  jettez-les  à  mefiire  dans  do 
l’eau  ,  faites-les  cuite  dans  un  blanc  de  farine 
avec  lêl ,  poivre ,  du  boüillon  ,  la  moitié  d’un 
citron  pelé,  coupé  par  tranches.  Quand  ils  font 
cuits,  ôtez-enle  foin  ,  faites- leur  faire  un  bouil¬ 
lon  dans  du  jus;  liez  d’une  effence  ,  preffez-y; 
un  jus  de  citron ,  &  fervez. 

Culs  d’ Artichaux  à.  la  Vîlleroï.. 
Tourne»-les  ,  faites-les  blanchir  &  cuire  dans 
un  blanc  ;  finiffez.  comme  les  artichaux  à  la  Fa^ 
git ,  c’eft  la  meme  choie, 

Artichaux  à  la  Gafeonne.. 

Prenez- les  à  l’ordinaire  y  mettez-les  cuire  avec 
de  l’eau,  du  lêl  ,  poivre  y  oignons  en  tranches., 
deux  gouffes  d’ail  ,..perlîl. ,  ciboules  y  feiiilles  do 
laurier  ,  laiffez-les  cuire  julqu’à  ce  que  vous  puiC 
Sciea  àiei  Iç  fcinji  égoutez-les  enfuite^  nwtteà 
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dans  une  cafferole  un  demi  verre  d’huile  aTIC 
perfil ,  ciboules  ,  champignons  hachés  ,  fel , 
gros  poivre  ;  paffez-les  un  moment  fur  le  feu,, 
foncez  une  tourtiere  de  bardes  de  lard ,  mettez 
les  artichaux  deiSus  &  les  fines  herbes  ,  avec 
i?huile  dans  les  artichaux  ;  couvrez-les  de  bardes 
de  lard ,  mettez-les  Cuire  au  four.  Quand  ils 
font  de  belle  couleur ,  ôtez  les  bardes  de  lard, 
&  fervez». 

Antichaux  à  la  Sultane. 

Parez-les,  faites-les  blanchir  ,  julqu’a  ce  que* 
vous  puifliez  en-  tirer  le  foin  ;  foncez  une  caf- 
fêrole  de  bardes  de  lard  ,  de  tranches  de  veau 
de  jambon;  mettez  les  artichaux  deffus  avec, 
dès  tranches  d’oignons  ,  un  bouquet  dë  perfil 
ciboules,  ail,-thin  ,  laurier,  bafilic ,  clous  dé- , 
-girofle  ,  fél  &  poivre  ,  moiiillez  avec  un  verre' 
de  vin  de  Champagne  ,  &  faites  cuire  à  .la-.^ 
braife.  Quand  ils  font  cuits ,  dçefiez-les  dans  um 
■plat  avec  une  fauffe  à  la  Sultane.  (  Voyez  atts 
mot  SauJfe.,VzrticleSAuJfe  à  la  Sultane.  ) 

Artichaux  à  la  Minime. 

,  Parez-les  ,  &  les  faites  blanchir'  julqu’à  ce' 
que  vous  puifliez  en  ôter  le  foin  ;  lavez-les  &>' 
les  mettez  dans  une- cafferole  ,  avecun  dèmÊ: 
verre  d’huile ,  fel ,  gros  poivre ,  perfîh,  ciboul»,-. 
champignons  truffes  ,  une  pointe  d’aii  ,  uh-» 
verre  de  vin  de  Champagne  ;  faites-les  cuire-* 
àpetit  feu ,  quand  ils  font  cuits ,.prefféz-y  un  jus'" 

dê  citron  ,  dreffez-les  dans  un  piaf  avec  leupr 

&uffe  afiaifonnée  de  bon  goût. 

Tourte  d'Artichauxt- 

Prenez  dés  culs  d’ Artichaux ,  faifes-lés  CuireŸ- 
■empâtez-les  avec  fines  herbes  ,  ciboules  me-' 
ituès ,  poivre  ,  fel  &  beurre  ;  couvrez  vôtres 
tourte  ,  faites-la  cuite  ,  .uo  •ju*-d’éclaBcbe--^i* 
forvaia.-. 
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Autrement. 

PHez  les  culs  d’ Artichaux  ,  paffez-les  à  l’éta¬ 
mine  avec  beurre  ou  lard  fondu  ,  pour  en  feire- 
comme  une  crème  ;  ajoutez-y  deux  jaunes, 
d’œufs  crus  avec  fel  ;  mettez  le  tout 'fur  uncî 
abailfe  fine  ,  couvrez  d’une  autre  abaiffe  à  l’or- 
dtnaire  ;  faites  cuire  &  fer.vez  avec  un  jus  de- 
mouton; 

On  peut  auffi  dans  cette  crème  d’artichaux  v. 
mettre  un  macaron  pilé  ,  dufucre,  de  l’écorce- 
de  citron  confit  ,  un  peu  de  crème  &  de  fel;. 
■feites-en  votre  Tourte  fans  la  couvrir.  Quand' 
toUe  eft  cuite  ,  poudrez-la  de  fiicre ,  arrofez  d’uo-, 
]geu  d’eau  de  Heur  d’orange  ,  &.fervez». 

Manière  de  conjirver  les  Aritchaux  f  our 
rhiver^. 

Otez- toutes  les  feiiilles  8£  le  foin  avec  un  cou-*-^ 
leau ,  ne  lailTez  du  cul  que  ce  qui  eft  bon  à  man¬ 
ger  ;jettez-les  dans  l’eau  fraidie  à  melure  que- 
vous  les  accommodez ,  afin  qu’ils-  ne  noirciflênt-- 
point  ;  tirez- les  enfuite  de  l’eau  ,  farinez -les- 
Iden  ,  rangez-les  fur  une  claie  ,  8e  faites  les  fé- 
cher  au  four.  Quand  on  veut  s’en  fervir ,  il  fauts- 
les  faire  tremper  pendant  vingt-quatre  heures. 

.  Quelques-uns  recommandent-de  les  faire  cuire  • 
dans  l’eau,  pour  en  ôter  plus fecilement  le  foin^ 
refte  la  préparation  eft  la  même. 

Autre  manière  Ide  conserver  lés  Arttchàux^  _ 

Pour  cOnfervér  les  Ardthaux  fecs  ,  voicij 
'COmnre  on  s’éprend.  Quand  ils  font  blanchie», 
&  que  le  foin  en  eft  ôté mettez-les  defïbs  des-- 
<làies.  d’ofiér  pour  les  égouter;  après  cela  faites^- 
Its  féchèr  au  fedeil ,  ou  dans  un  four  modéré¬ 
ment  «haud  j.  de  f^on  qu’ils  deviennent  fecS- 
comme  du  bois  ;  ayant  dé  s’en  ïèrvir ,  il  fam  ■  lës-r 
faire  revenir  dans  l’eau  tiède  pendant,  vingt* 
quatre  heures  ou'plus*. 


96  .  Art.  art: 

Trojfiéme  façon  de  conferver  les  Artichaut: 

Préparez  une  faumure  avec  deux  tiers  d’eaa 
&  un  tiers  de  vinaigre  ,  &  plufieurs  livres  dç 
fèl  ,  ftiivant  la  quantité  de  laatnure  ,  une'  livré 
pour  trois  pintes.  Faites  chauffer  la  Faumure 
fur  le  feu  ,  julqu’à  ce  que  le  fel  foit  fondu  ;  lait- 
fez- la  repofer ,  &  tirez-la  an  clair. 

Prenez  des  artichaux  ,  la'  (juantîté  que  vous 
voudrez  confire  ,  les  plus  tendres ,  les  moins 
filandreux  ,  bien  épluchés  ;  faites-les  cuire  dans 
l’eau  bouillante  ,  mettez-les  après  dans  l’eau 
pour  les  refroidir.  Retirez-les ,  laiffez-les  égoi^ 
ter  ,  effuyez-les  bien  &  les  mettez  dans  les  pots 
qui  leur  font  deflinés ,  que  ces  pots  foient  bien 
propres.  Mettez  votre  ftumure  par  deffus  jufqu’ati 
bord  du  pot  ;  mettez  par  deffus  de  l’huile  ou  dn 
beurre  fondu  ,  qui  fê  figeant  fur  la  làumuré ,  em¬ 
pêche  les  artichaux  de  prendre  l’évent.  Mettes; 
les  pots  dans  un  endroit  qui  ne  foit  ni  trop  chaud 
ni  trop  froid  ,  ne  les  ouvrez  que  quand  vous 
voudrez  vous  en  fervir. 

Avant  d’employer  les  artichaiix  ainfîconfisj 
il  faut  les  deffaler  dans  l’eau  fraîche  > 

f otages  de  croûtes  aux  culs  dlAmchaux. 

Tournez  deux  ou  trois  douzaines  de  petits  çufi 
d’artiehaux  aUffi  égaux  qu’il  ell  poflible.  Fàites- 
les  blanchir  à  l’eau  blanche, qui  fè  fait  avec  beurré 
manié  ,  farine  ,  Tel  &  eau  ,  autant  qu’il  en  faut 
pour  blanchir  les  culs  d’artichaux.  Otez-en  le 
foin  ,  parez-les  proprement  ,  mettez- les  mit- 
tonner  dans  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jamr 
bon ,  mittonnez  des  croûtes  avec  du  jus  de  veau, 
&  les  laiffez  attacher;  bordez  le  plat  des  culs  d’ar-’ 
«chaux  ,  mettez  le  plus  grand  au  milieu ,  jetteç 
par  deffus  les  croûtes  le  coulis  de  veau  &  dc 
jambon  fêrvez  chaudemenu  1 

Potage  de  culs  (T Artichaux  en  matgre-^^  ;• 

Prenes  deux  ou  trois  douzaines  de  petits  ar- 


ART.  ASP.  97 

tichaux  ,  les  plus  égaux  que  vous  pourrez  trou¬ 
ver  ,  tournez-les  proprement  ,  faites-les  cuire 
dans  line  eau  blanche ,  jufqu’à  ce  que  le  foin  fe 
tire  ;  tirez-les  de  la  marmite  ,  &  quand  vous  les 
aurez  bien  nettoyés  &  parés  tout  autour  avec 
un  couteau  ,  achevez  de  les  faire  cuire  à  petit 
feu  dans  du  boiiillon  de  poilTon  ;  mittonnez  des 
Croûte?  dans  le  plat  où  vous  voulez  fervir  le  po¬ 
tage  de  boiiillon  de  poilTon.  Le  potage  étant 
bien  mitonné  &  d’un  bon  goût ,  garniffez  votre 
plat  d’artichaux ,  le  gros  eu  milieu  ;  mettez  par 
delTus  un  coulis  d’hcreviffes  à  demi  roux  ,  & 
fcrvez  chaudement. 

Voyez  au  mot  Ecrevifle  ,  la  maniéré  de  faire 
ce  coulis  à  demi  roux. 

Autre  maniéré. 

Quand  les  artichaux  font  cuits  &  parés ,  far- 
dlTez-les  d’une  farce  de  poiflbn ,  pannez-les  de 
mie  de  pain  ,  beurrez  une  tourtiere  ,  arrangez- 
les  dedans ,  faites-les  cuire  au  four  ,  ou  fous  un 
couvercle  ,  qu’ils  ayent  belle  couleur ,  garnifo 
fez-en  le  bord  du  potage ,  &  fervez  chaudement. 

ASPERGES  ,•  Ajfaragus.  L’Afperge  paffe 
pour  un  des  meilleurs  légumes  ;  l’eftomac  le 
digéré  fans  en  être  fatigué.Ce  légume  eft  médio¬ 
crement  chaud  ,  il  eft  compolé  de  parties  ex¬ 
trêmement  déliées  ,  il  nourrit  beaucoup  ,  &  fait 
un  fang  très-pur  ;  il  a  encore  la  propriété  de 
lever  les  obftruélions  des  vifoeres  ,  &  confé- 
quemment  celles  d’atténuer  les  humeurs  qui  y 
font  contenuës  ,  à  cauie  du  fol  eflentiel  qu’il 
contient  en  affez  grande  quantité  ,  capable  de 
pénétrer  dans  tous  les  recoins ,  d’y  diffoudre  les 
matières  glutineufes ,  d’ouvrir  les  petits  tuyaux  , 
&  de  détruire  tous  les  obftacles  qui  s’oppoîent  à 
fon  paflage. 

ï-es  Alperges  conviennent  dans  le  printenis  « 
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à  tout  âge  ,  aux  perfonnes  d’un  tempérament 
phlegmatique  &  mélancolique. 

Les  perfonnes  d’un  tempérament  bilieux  J 
doivent  en  manger  fobremsnt  »  parce  que  prife» 
avec  excès ,  elles  rendent  les  humeurs  âcres ,  & 
échauffent  un  peu. 

On  doit  les  choifîr  grofles,  tendres,  bien  nouN 
ries  ,  d’un  bon  goût  ,  &  cultivées  dans  les, 
jardins. 

On  apprête  les  Afperges  de  plufîeurs  façons  ; 
on  en  fait  des  potages  avec  de  la  volaille  ou  de 
la  purée  verte  ;  on  les  fert  pour  Entremets  ,pour 
Hors-d’œuvre  ou  autres  Plats. 

Ajfergeî  à  la  Crème. 

Coupez  vos  Afperges  à  petits  morceaux*, 
faites-les  blanchir  dans  l’eau  boitillante ,  paf- 
lèz-les  à  la  caflerole  avec  du  beurre  ;  après  cela 
mettez-y  du  lait  &  de  la  crème  ;  affaifonnez  le 
tout  de  l'el ,  d’un  peu  de  poivre ,  de  fines  herbes* 
&  quand  votre  ragoût  fera  cuit ,  délayez-y  deux 
jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  de  lait ,  jettez-, 
ks  dans  vos  afperges ,  &  lorfque  la  liaifon  de  la, 
fauffe  fera  faite ,  fèrvez. 

Afperges  en  petits  pois. 

Coupez  vos  Afperges  de  la  groffeur  des  petits, 
pois ,  à  peu  près ,  lavez-les  bien ,  faites-les  cuire 
un  moment  dans  l’eau  ,  mettez-les  égoutter  * 
achevez  de  les  faire  cuire  à  petit  feu  dans  uns 
cafferole  avec  un  morceau  de  beurre ,  un  bou¬ 
quet  de  perfîl  &  ciboules.  Quand  elles  font 
cuites  &  qu’il  n’y  a  prefque  plus  de  fauffe  ,  met- 
lez-y  un  peu  de  fucre  ,  un  peu  de  fel  fin^,  une 
Jiaifbn  de  deux  jaunes  d’oeuFs  avec  de  la  crème  i 
jfaites  lier  fur  le  feu  ,  &  fervez  pour  Entremets.; 

^  Autre  m,anîere. 

On  peut  encore  fervir  les  Afperges  en  pe^ 
l;its  pois  avec  un  coulis  verd  d’écoffes  de  pois  * 
£,«  autre  chofe  ,  une  croûte  au  milieu ,  &  garW,_ 
cordon  de  pain  de  janibon. 
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Asperges  au  jus. 

Vos  afperges  rompues  par  morceaux ,  paflez* 
les  avec  lard  Fondu,  perfîl  &  cerfeuil  haché  me-, 
au  ,  fel ,  poivre  blanc  ,  mufcade;  faites-Ies  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  dans  un  peu  de  bouillon  gras  , 
dégraiflez  les  quand  elfes  feront  cuites  ,  mettez- 
y  un  jus  de  mouton  &  de  citron  ,  &  fervez  i 
courte  lâufle  &  chaudement. 

Afperges  à  Vejjence  de  jambon. 

On  ftrt  aufli  les  afperges  en  bâtons  entiers  âf 
Feflencc  de  jambon, 

.  Afperges  m  beurre  blanc. 

Faites  cuire  à  l’eau  vos  afperges  en  bâtons  en¬ 
tiers  ;  quand  elles  feront  cuites. mettez-les  égout¬ 
ter  ,  faites  ,,une  fauffe  avec  beurre  frais  ,  fel ,  vi¬ 
naigre  ,  mufcade  ou  poivre  blanc,  remuant 
toujours  la  fàufle  ,  crainte  qu’elle  ne  tourne 
en  huile  ;  jettez  fur  vos  afperget ,  &  fervez. 

Afperges  en  falàdes. 

Quand  les  afperges  font  cuites  ,  comme  oit 
vient  de  le  dire  ,  fervez-les  avec  bonne  huile 
d’olive ,  vinaigre ,  gros  poivre  ,  &  fel. 

Afperges  confies. 

Prenez  les  plus  petites  ,  coupez-les  en  plu- 
fieurs  tranches  ,  faupoudrez-les  avec  beaucoup 
de  fel  &  de  clous  de  girofle  groffierement  con- 
caffés ,  couchez-fes  dans  un  pot  de  terre  plombé, 
faites  une  couche  de  fel  ,  enfoite  une  couche 
d’afpergesjde  même  jufqu’au  haut  du  pot.Il  faut 
que  le  premier  &  le  dernier  lit  foit  de  fel  ; 
remplilTez  enfoite  le  pot  de  bon  vinaigre,  &  le 
tenez  bien  fermé.  Servez  -  vous  d’une  cuiller 
d’argent  pour  les  tirer  quand  vous  en  aurez 
befoin  ;  prenez  garde  aufïï  que  la  main  ne 
touche  le  vinaigre. 

Autre  manière  de  conserver  les  A  'perges. 

Otez  le  dur  de  vos  afperges  ,  &  après  leur 
avoir  fait  prendre  un  boiiillon  avec  eau  ,  fel  Sc 

lij 


ASP.  ASP. 

'“fceitwtf ,  remette-z-les  dans  l’eau  fraîche ,  retîtezS 
'les-^enfuite ,  laiffez-les  égoutter  &  refroidir  ;met- 
— rtr-les  dans  un  pot  de  leur  longueur ,  avec  clous 
de  girofle  entiers ,  fei ,  citron  verd ,  moitié  eau , 
&  moitié  vinaigre  (quelques-uns  ne  veulent  que 
du  Tel  &  de  l’eau)  ;  couvrez-les  d’un  linge  en 
double  ,  &  par  defius  deux  ou  trois  doigts  de 
beurre  fondu  ;  ferrez-les  dans  un  lieu  tempéré. 
Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir ,  faites--les 
tremper  &  cuire  comme  les  autres. 

Ragoût  de  f  ointes  d'Afÿerges, 

Mettez  le  verd  de  vos  alperges  bien  blanchies 
dans  une  cafiTerole  avec  do  coulis  clair  de  veau 
&  de  jambon  ,  &  un  peu  d’eflence  de  jambon  ; 
faites  mitonner  à  petit  feu.  Quand  elles  font 
cuites ,  &  que  le  coulis  eft  diminué  à  propos  y 
mettez-y  un  petit  morceau  de  beurre  manié  avec 
un  peu  de  farine  î  remuez  de  tems  en  tems  ; 
donnez  au  ragoût  une  petite  pointe  de  vinaigre» 
&fcrve.z  chaudement  pour  Entremets. 

Potage  d’Afperges. 

Paffez  des  afperges  pilees  par  l’étamine  avec 
du  bouillon  d’herbes  pour  faire  un  coulis  verd  ; 
paffez  d’autres  pointes  d’afperges  à  la  poêle  avec 
beurre  frais  ,  fines  herbes  &  bons  affaifonnemens. 
Eaiffez  bien  cuire  le  tout  ,  faites  mitonner  votre 
potage  ,  &  rangez  vos  afperges  par  deffus  ave.e 
le  coulis  auquel  vous  ajouterez  crème  naturelle 
ou  jaunes  d’^eufi. 

Potage  de  croates  aux  pointes  dP Afperges. 

Faites  blanchir  à  l’eau  bouillante  le  verd  de 
vos  afperges  ;  faites-les  cuire  enfuiie  dans  une 
marmite  avec  un  peu  de  boiiillon  ;  mitonnez  des 
croûtes  de  jus  de  veau  ,  &  les  laiffés  attacher  au 
fond  du  plat.  Vos  afperges  cuites ,  faites-en  une 
bordure  autour  du  plat  :  vous  pouvez  mettre 
yn  petit  pain  de  profittolle  au  milieu  »  &  jette* 
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par  JeiTus  un  jus  de  veau  à  demi  lié  ;  fetvez 
chaudement. 

Potage  d’A/perges  à  la  purée  verte. 

Faites  blanchir  une  poignée  ou  deux  d’épinars, 
avec  trois  ou  quatre  ciboules ,  égoutte  t-les  , 
pE^ffez-les  bien  ,  pilez-les  dans  un  mortier  avec 
une  cuillerée  à  pot  de  pois  cuits  ;  ajoutez- y  fi 
vous  voulez  quelques  pointes  d’aiperges  bien 
blanchies. 

Faites  cuire  dans  une  petite  marmite  avec  un 
boüillon  de  racines  ,  quelques  petits  paquets  de 
pointes  d’afperges  blanchies  ,  autant  quil  en 
faut  pour  garnir  votre  potage. 

Mettez  dans  une  calTerole  un  morceau  'de 
beurre  ,  quelques  tranches  d’oignon  ,  quatre  ou 
cinq  tranches  de  carottes  ,  autant  de  panais  ^ 
champignons  &  truffes,  cerfeiiilSc  perfil  ;  paflez, 
le  tout  enfêmble  fur  le  fourneau ,  moüillez-le  , 
moitié  bouillon  de  racines  ,  moitié  bouillon  de 
poilfon  ;  mettez-y  la  groffeur  de  deux  œufs  de 
mie  de  pain  ,  un  peu  de  balîlic ,  fel ,  quelques 
clous  ;  faites  mitonner  le  tout  enfemble  ,  dé¬ 
layez  votre  purée  dans  une  caflérole  ,  paffez-la 
à  l’étamine ,  tenez-la  chaudement  dans  une  mar¬ 
mite  ,  faites  mitonner  des  croûtes ,  moitié  boüil¬ 
lon  de  racines  ,  moitié  boüillon  de  poiffôn  ;  met¬ 
tez  un  petit  pain  au  milieu.  Garniflez  le  potage 
d’une  bordure  de  pointes  d’afperges  ,  jettez  la 
purée  par  deffus  ,  &  fervez  chaudement. 

Tourte  d’Afperges. 

Coupez  le  tendre  de  vos  afperges ,  palfez-Ie* 
à  l’eau  ,  drelfez-les  dans  une  tourtiere  (ür  une 
abaiffe  de  pâte  fine  ,  avec  lard  fondu  ou  beurre 
frais  dans  le-  fond ,  fines  herbes  ,  ciboules  ,  fel 
&  poivre.  Couvrez  votre  tourte  ,  quand  elle 
fera  cuite ,  mettez-y  crème  ou  jus  dp  mouton.  , 
Autre  maniéré. 

Faites  blanchir  le  vcrd  de  vos  afperges ,  met- 
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lez-les  e'n/ùite  dans  l’eau  froide  ;  mettez  daitjr 
une  calTîrole  du  beurre  la  grofleiir  d’un  œuf; 
quand  il  fera  fondu  ,  mettez-y  une- pincée  de 
farine  &  remuez.  Quand  il  fera  roux ,  mettez  y 
«n  peu  de  bouillon  de  p&ifibn  ,  fel ,  poivre  , 
bouquet ,  &  vos  pointes  d’afperges.  Quand  elles 
feront  cuites,  liez-les  d’un  coulis  roux  ,  &  laip- 
fez  refroidir  votre  ragoût.  Foncez  une  tour* 
tiere  d’une  abaiffe  de  pâte  feuilletée  ,  vuidez-y 
le  ragoût  d’afperges  ,  couvrez  d’une  abaiffe  d« 
pâte  feiiilletée ,  dorez  d’un  œuf  battu  ,  &  met¬ 
tez  cuire.  Quand  elle  fera  cuite  ,  fervez  chau¬ 
dement  dans  un  plat. 

Omelettes  d’Ajperges. 

Coupez  vos  afperges  en  petits  pois ,  paffez- 
les  au  roux  dans  unecafferole ,  avec  fel ,  poivré 
perfil ,  ciboules  hachées.  Quand  elles  feront 
cuites  ,  mettez-y  un  peu  de  crème ,  verfèz-les 
dans  des  œufs  préparés  pour  une  omelette  ;  bat¬ 
tez  bien  le  tout,  faites  cuire  à  la  poêle,  avec 
bon  beurre ,  St  fervez. 

Pain  aux  pointes  d’ Afperges. 

Coupez  des  pointes  d’afperges  autan!  qu’il  en 
faut  pour  un  plat,  &  pour  emplir  un  petit, pain; 
faites  les  banchir  à  l’eau  boitillante ,  égouttez  , 
paflèz-les  dans  une»  calferole  ,  avec  bon  beurre 
frais ,  bouquet ,  fel  &  poivre  ,  un  peu-dé  farine  ; 
faites-leur  faire  quelques  tours  fur  le  fourneau, 
&  mouillez  d’un  jus'de  veau.  Quand  elles  font 
cuites  ,  liez-les  avec  deux  jaunes  d’œufs  &  dé 
la  crème  ;  mettez-y  un  peu  de  fucre. 

Ouvrez  un  pain  chapelé  par  deffous ,  ôtez-eii 
la  mie  ,  rempliffez-le  du  ragoût  de  pointes 
d’afperges  ;  rebouchez-le  du  morceau  que  vous 
aviez  Oté  ;  ficelez-le  ,  mettez  le  tremper  dans 
du  lait ,  égouttez-le  ,  faites-le  frire  dans  du  fam- 
doux  ,  qu’il  prenne  belle  couleur  ;  mettez-  é 
mitonner  dans  le  ragoût  d’afperges  ,  ^ue  la 
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iîàufle  en  foit  un  peu  longue.  Retirez-le  ;  dreffez^ 
le  dans  un  plat ,  votre  ragoût  par  deffiis  ;  fervez 
chaudement  pour  Entremets  . 

ASSAISONNEMENT  ,  Cùnàmennm.  On 
appelle  de  ce  nom  tout  ce  qui  communique  des 
qualités  agréables  à  quelque  fubflance  que  ce 
foit  ;  mais  dans  un  fens  moins  étendu:  condimen- 
tum  lignifie  tout  ce  dont  on  aflaifonne  les  ali- 
mens ,  foit  pour  leur  donner  un  meilleur  goût  » 
foit  pour  en  rendre  la  digeftion  plus-  aifée. 

On  voit  allez  à  quoi  peut  lèrvir  l’aflailbn- 
'  Bernent  des  alimens. 

1".  Il  eft  néceflaire  toutes  les  fois  que  la 
foibleffe  des  vifceres  &  le  défaut  de  digeflion  , 
demande  qu’on  excite  la  faculté  concoétive  de 
l’eftomac ,  pour  que  le  corps  puiffe  recevoir  la 
nourriture  dont  il  a  befoin. 

1°.  11  eft  néceflaire  lorfque  les  alimens  font 
itrop  durs,  pour  pouvoir  aifément  fouflrir  l’alté¬ 
ration  qu’exige  la  nutrition  des  perfonnes  qui  en 
ufent. 

3®,  Tl  eft  -néceflaire  ,  pour  donner  uu  goût 
agréable  aux  alimens  ,  qui  par  eux-mémes  font 
degoutans  &  délâgréables. 

-  Il  eft  aifé  de  concevoir  de  ce  qu’on  vient  de 
dire  ,  que  la  même  efpece  d’aflaifonnement  n’eft 
pas  également  propre  à  tout  le  monde  ,  puifque 
les  uns  aiment  le  do^  ,  d’autres  l’amer  ,  & 
d’autres  ce  qui  eft  acide.  Ces  goûts  parti¬ 
culiers  peuvent  venir  du  tempérament  parti¬ 
culier  de  chaque  perfonne  ,  ou  de  la  coutume  , 
ou  être  l’effet  de  quelque  maladie. 

Boerhaave  aflure  que  les  acides  ,  les  fels  & 
les  aromates  que  l’on  emploie  dans  les  aflai- 
Ibnnemens  ,  nuifent  à  la  (anté  par  leur  acri¬ 
monie  ,  offenlent  les  vaiffeaux  capillaires  ,  & 
furchargent  le  corps  au  lieu  de  le  nourrir  ,  en 
excitant  un  faux  appétit  par  l’irritation  qu'ils 
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occafîonnent.  Les  lîibflances  graffes  Sc  îiuileufi^ 
au  contraire lubrefienijielâchent  &  afFoibliffeitt; 
les  folides.  ' 

Il  faut  donc  ufer  Ibbrement  de  ces  fortes  d’aC-, 
faifonnemens  ;  les  meilleurs  de,  tous ,  fônt  la 
foif  &  la  faim.  ’ 

Il  efi  important  d’examiner  la  nature  de  chaque 
«flaifonnement  en  particulier  ,  afin  que  fur  les 
différentes  qualités  qu’on  y  remarque  ,  chacim 
puilTe  juger  de  celui  qui  lui  convient  ,  &  (te 
l’ufàge  qu’il  en  doit  faire. 

AVELINE  ,  Avellana  ,  fruit  du  Coudrier  cm 
Noifettier,  C’eft  une  amande  ronde,  ou  prefque 
ronde ,  un  peu  rougeâtre ,  revêtue  d’une  petite 
peau ,  &  enfermée  fous  une  écorce  ligneufe.  , 

_  Les  Avelines  contiennent  une  médiocre  quan¬ 
tité  de  fel  volatil  &  effentiel ,  beaucoup  d’huile 
&  de  terre. 

Elles  font  peftorales  &  nourriffantes ,  à  cauCe 
de  leurs  parties  huiieufes  ;  elles  reflerrent  le 
ventre  par  leurs  principes  terreftres ,  qui  donnent 
plus  de  conlîftance  aux  liqueurs.  Elles  Ce  di¬ 
gèrent  difficilement ,  furtout  quand  on  en  ufe 
beaucoup  ,  à  caufè  de  leur  fubftance  terreftre , 
iblide  &  compaéle  ;  elles  excitent  aufli  l’appé¬ 
tit  ,  à  caufe  d’un  fel  mordant  ,  mais  modifié 
&  corrigé  par  les  foufres  qu’elles  contiennent. 

L’ufage  modéré  de  ce  fruit  convient  à  tout 
âge ,  &  à  toute  forte  d^tempérament ,  pourvu 
qu’on  ait  un  bon  ellomac. 

On  couvre  les  avelines  de  fucre  pour  en  faîrp 
des  dragées  ,  que  l’on  fert  ordinairement  au  deÇ- 
lert ,  pour  donner  bonne  bouche  ,  &  pour  fa¬ 
ciliter  la  digeflion. 

avoine  ,  Avena  y  efpece  de  blé  qu’on  Cerne  ' 
en  Mars.  Il  y  en  a  une  cultivée  ,  qui  eft  la  meil¬ 
leure  &  la  plus  nourriflante ,  &  une  fauvagê 
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afleï  noire  ,  qui  eft  la  moindre  ;  l’une  &  l’autre 
font  longues  &  menuet. 

L’Avoine  conrient  beaucoup  d’huile  &  de  fel 
Effentiel/ 

Il  y  a  des  Peuples  Septentrionaux  ,  qui  fau¬ 
te  de  froment ,  font  du  pain  d’avoine  afféz  nour- 
riffant ,  &  dont  ils  s’accommodent  bien. 

On  en  prépare  auffi  le  gruau  ,  qui  n’elï  au¬ 
tre  chofe  que  de  l’avoine  bien  mondée  de-la 
peau  &  de  lès  extrémités ,  &  réduite  en  farine 
grolfiere.  Voyez  Gruau. 

B 

BAIN-MARIE.  Prenez  trois  livres  de  tranche 
de  bœuf,  trois  livres  de  roiielle  de  veau ,  une 
livre  de  roiielle  de  mouton  maigre ,  le  tout  bien 
dégraifîe  ,  un  chapon  vuidé  dont  vous  ôtez  la 
peàiü  ,  &  une  perdrix.  Prenez  un  pot  de  terre  , 
faites-le  boüillir  dans  de  l’eau  avant  que  de  vous 
en  fervir  ;mettez-y  toutes  les  viandes  dont  nous 
venons  de  parler  ,  alTaifonnées  d’un  petit  oignon 
piqué  de  deux  clous  ,  &  d’un  peu  de  fel  ;  met- 
tez-y  trois  chopines  d’eau  ,  fermez  le  pot  de  fon 
couvercle  ,  bouchez-le  bien  autour  de  pâte  & 
de  papier  colé.Mettez  de  l’eau  liir  le  feu  dans  un 
chaudron  ,  faites-la  bouillir,  mettez  votre  pot 
de  terre,  ayez  d’autre  eau  toujours  bouillante, 
&  àmefuie  que  votre  chaudron  diminue  ,  rem- 
pliflez-le  de  celle-la  ;  faites  boüillir  pendant 
cinq  heures  ;  ouvrez-le  enfuite  ,  palTei  le  bouil¬ 
lon  dans  une  étamine  ,  laifîez-le  repofer  ;  en- 
fuite  ayez  foin  de  le  bien  dégraiflèr. 

On  fc  fert  de  ce  bouillon  pour  les  malades, 
ou  pour  mittonner  les  croûtes  ;  il  fortifie  ,  nour¬ 
rit  &  reftaure. 

Si  vous  voulez  le  faire  au  ris  ,  rempliffez  le 


icxî  BAL.  BAL. 

corps  de  votre  chapon  de  ris  bien  épluché  ,  & 
faites  cuire  comme  nous  venons  de  le  dire. 

BALAQUINES.  Prenez  des  filets  de  pou¬ 
lardes  ,  de  perdrix  ,  des  queues  d’écrevifles ,  des 
truffes  vertes  ,  des  piftaches  ,  des  jaunes  d’œufs 
durs  ,  des  champignons  ,  des  foies  gras  ,  da 
jambon ,  le  tout  cuit  &  coupé  en  dés.  Paffez. 
tout  eela  à  la  caflerole  avec  du  lard  fondu; pou¬ 
drez  d’un  peu  de  farine ,  mouillez  d’une  pe¬ 
tite  elTence  de  jambon  ,  &  faites  cuire.  Quand 
votre  ragoût  eft  cuit  ,  d’un  bon  goût  ,  point 
trop  liquide ,  ajoutez-y  un  jus  de  citron ,  &  le 
lailiez  refroidir  ;  dreffez  enluite  des  pâtés  dc' 
pâte  fine  dans  des  tourtières  .â  l’Efpagn oie,  met¬ 
tez  un  peu  de  farce  au  fond  ,  enfuite  du  ragoût 
froid, &  un  peu  de  farce  par  deflus;  couvrez  d’un 
abailFe  de  même  pâte,  dorez  d’un  œuf  battu  ,& 
faites  cuire  au  fourjquand  ils  font  cuits, découvrez- 
les  pour  ôter  la  farce  de  deflus ,  mettez-y  unpeu 
de  liaifon  faite  avec  jaunes  d’œufs ,  crérhe ,  Une 
ciboule  entière  ,  &  un  peu  de  mufcade  que  vous 
faites  épaiflir  fur  le  feu  ;  drefîez-les  dans  un 
plat,  &  fervez  pour  Entrées ,  Hors-d’œuvres 
ou  Garnitures. 

Si  vous  les  voulez  au  roux  ,  fervez-vouS 
d’une  eflence  de  jambon  ,  au  lieu  de  liaifon.' 

BALON.  On  en  fait  de  différentes  viandes  , 
d’une  hure  de  porc  ,  d’une  épaule  de  veau ,  d’un 
dindon. 

Balon  d’une  hure  de  porc. 

Prenez  une  hure  de  porc  que  vous  échauderez 
bien  ,  levez- en  la  peau  proprement  ;  prenez 
la  chair  du  cou  ,  coupez-la  par  tranches ,  met- 
tez-les  dans  un  plat,  alfaifonnez  de  fel,  poivre, 
fines  herbes  ,  fines  épices  ,  perlîl ,  ciboules'  ha¬ 
chées,  une  rocambole,  le  tout  bien  mêlé  en- 
femble.  Coupez  tranches  de  jambon  maigre-, 
autant  que  de  porc  ;  étendez  dans  une  cafferolt 
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la  peau  de  la  Hure  ,  faites-y  un  lit  de  petites 
tranches  de  porc  alTaiibnnées ,  un  lit  de  tranches 
de  jambon ,  un  lit  de  truffes  coures  par  tranches, 
un  lit  de  tranches  de  porc  ,  un  lit  de  tranches 
de  champignons  ,  &  un  lit  de  tranches  de  Jam¬ 
bon  ,  continuant  ainlî  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
pleine  :  renverfez  par^deflus  le  refte  de  la  peau  , 
cou(èz-la  bien,  mettez- la  dans  un  linge  bien  fi¬ 
celé.  Prenez  tranches  de  bœuf  quatre  ou  cinq 
livres  ,  coup@z-les  par  petites  tranches  &  les 
battez  ;  garniflez-en  le  fond  d’une  cafTerole  ,  & 
de  bardes  de  lard  ,  mettez-les  fuer ,  comme  un 
jus  ;  étant  roux  ,  jettez-y  une  bonne  poignée  de 
farine,  remuez-les  fept  ou  huit  tours  fur  le  four¬ 
neau  ,  jufqu’à  ce  que  la  farine  fbit  cuite  ,  & 
îmoiiillez  de  boüilloh  &  d’eau  ,  autant  de  l’un 
que  de  l’autre  :  détachez  bien  le  fond  de  la  caf- 
ferole. 

Mettez  votre  balon  dans  une  marmite  de  la 
grandeur  qu’il  faut,vuidez-y  ce  jus  &  les  tranches 
de  bœuf  affaifon nées  defel,  poivre,  fines  épices, 
laurier,balilic,  tranches  de  citron  verd  ,  oignons, 
perfîl  ,  ciboules  ,  carottes  ,  panais  ,  deux  bou¬ 
teilles  de  vin  blanc  ;  que  votre  balon  foit  mouil¬ 
lé  comme  il  faut  ;  faites-le  cuire  pendant-cinq 
ou  fîx  heures  ;  après  cela  retirez-le  du  feu  ,  laif^ 
fez  le  refroidir  dans  fon  jus  :  tirez-le  ,  -  ôtez  la 
ficelle  &  le  linge  ,  dreffez-le  dans  une  ferviette 
p'.iée  fur  un  plat  ,  &  fervez  garni  de  perd 
pour  entremets. 

Quand  on  fait  des  balons  fans  hure ,  on  prend 
de  la  chair  du  cou  du  porc ,  &  on  fe  fert  d’un 
flanchet  de  bœuf  pour  l’envelopper .  le  teô« 
comme  ci-defTus. 

Balon  d’une  éfaule  de  veau. 

ChoifîlTez  une  épaule  de  veau  d’une  bonne^ 
grandeur,  6tez-en  la  .peiu  ,  levez  enfuite  la 
viande  par  filets  que  vous  mettez  à  part  j  étcar 
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dez  la  peau  dans  une  petite  cafTerole  ,  mettez 
delTus  du  lard  pilé  ,  de  petites  herbes  hachées 
bien  menues ,  une  couche  de  vos  filets  de  veau 
coupés  très -minces  ,  des  fines  herbes  après, 
un  peu  d’ail ,  des  champignons  coupés  en  tran¬ 
ches  ,  du  poivre  concaffé ,  très-çeu  de  fel  ;  après 
une  couche  de  tranches  de  jambon  coupées 
minces  ,  par  deffus  de  fines  herbes  &  des  cham¬ 
pignons  coupés  en  tranches  ,  enfuite  une  couche 
de  filets  de  veau  ,  ainfi  de  fiiite  en  finiflant  par 
les  fines  herbes.  Pliffez  la  peau  de  l’épaule, 
coufèz-la  avec  une  ficelle  comme  une  bourfè  , 
&  l’enveloppez  d’une  étamine.  Foncez  une 
marmite  de  bardes  de  lard  ,  le  balon  deffus 
avec  quelques  racines  ,  oignons  ,  champignons, 
un  bouquet;  moiiillez  de  boüillon  ,  &  faites 
cuire  à  la  braife.  A  moitié  de  cuilTon  vous  pou¬ 
vez  ajouter  un  demipoiffon  d’eau-de-vie  :  fer- 
vez  ce  balon  froid  pour  entremets,  ou  fi  vous 
voulez  le  manger  chaud  ,  fetvez-le  avec  une 
fauffe  piquante. 

Four  le  balon  de  Dindon  ,  voyez  au  mot 
Dindon, 

BARAQUILLES.  Coupez  en  petits  filets 
deux  perdrix  &  une  poularde;  prenez  des  moules 
de  baraquüles,  qui  font  faits  comme  des  moules 
de  petits  pâtés,  mais  beaucoup  plus  grands  :  faites 
une  farce  pour  de  petits  pâtés  de  cette  façon. 

Prenez  une  noix  de  veau  ,  un  morceau  de 
lard  ,  un  morceau  de  grailTe  de  bœuf,  une  té¬ 
tine  de  veau  blanchie  ;  coupez  le  tout  par  pe¬ 
tits  morceaux  dans  une  cafferole  ;  aflaifonnez  de 
fel ,  poivre ,  ciboule  hachée  ,  perfîl  haché  Sc 
fines  herbes  :  mettez  la  cafferole  au  feu  pour 
blanchir  le  tout,  remuez  de  tems  en  tems  ,  & 
laiffez  refroidir;  hachez  enfuite  le  tout  fur 'la 
table  avec  champignons  &  fines  épices. 

Faites  un  morceau  de  pâte  feiiilleiée ,  fiancez- 
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en  Tos  moules ,  mettez- y  votre  farce  avec  une 
abaifle  par  deffus ,  dorez-Jes  ,  &  mettez  cuire  au 
four. 

Prenez  enfùite  champignons  &  truffes  vertes 
&  ris  de  veau  ,  coupez-les  en  filets  ,  mêlez-les 
enfèmble  ;  mettez-en  la  moitié  dans  une  pe¬ 
tite  cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ;  paf- 
fez-le  quelques  tours  fiir  le  feu ,  poudrez  d’une 
pincée  de  farine  ,  &  mouillez  d’un  bon  boüil- 
Ibn  ,  &  laiffez  mitonner  tout  doucement  fur  un 
fourneau. 

Mettez  l’autre  partie  de  ris  de  veau  ,  cham¬ 
pignons  &  truffes  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  coulis  ,  un  peu  de  jus  &  effence  ,  faites 
mitonner  doucement  fiir  un  fourneau  ;  mettez 
dans  ce  ragoût  la  moitié  de  vos  filets  de  pou¬ 
lardes  &  perdrix  ,  l’autre  moitié  dans  le  ragoût 
blanc. 

Quand  vous  ferez  prêt  à  fèrvir ,  faites  une 
liaifon  de  jauijes  d’œufs  ;  délayez-les  avec  un 
jus  de  citron  ,  perfil  haché  &  un  peu  de  muf- 
cade  ;  liez-en  votre  ragoût  blanc  ,  &  fi  l’autre 
n’eft  pas  affez  lié  ,  mettez  y  un  peu  d’effence  & 
de  coulis.  ^ 

Tirez  vos  baraquilles ,  ouvrez-les  par  deflùs 
ûtez-erfune  partie  de  la  farce  ,  à  toutes  la  mê¬ 
me  chofè  ;  rcmpliffez  une  baraquilfe  de  votre  ra¬ 
goût  de  filets  au  blanc ,  &  une  autre  de  votre 
ragoût  coloré  ,  &  pourfiiivez  de  même  avec  des 
fi'ets  de  piftaches  par  deffus  ,  &  fervez  chau-, 
dement  pour  entremets. 

Autre  Baraqmlle. 

Votre  farce  préparée  ,  comme  ci-deffus,  pre¬ 
nez  une  tourtiere  de  la  grandeur  de.  votre  plat  ,■ 
fonce?.. la  d’une  abaife  de  pâte  feuilletée;  rem- 
pliffez-la  de  votre  farce  jufqu’à  votre  feuilletage 
par  bande  ,  &  les  mettez  tout  autour  fur  votre 
farce ,  quelles  croifent  les  unes  fur  les  autres , 
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jufqu’à  ce  que  cela  falTe  comme  un  efcargot  ;  do* 
rez-la  avec  un  œuf  battu  ,  mettez-la  cuire  au 
four.  Quand  elle  fera  cuite ,  tirez -la  du  four  ^ 
découvrez-la  ;  ôtez  une  partie  de  la  farce  ,  rem- 
pliffez-la  d’un  des  petits  ragoûts  ,  dont  nous 
avons  parlé  ,  tantôt  du  blanc  ,  tantôt  du  roux  , 
mais  jamais  que  d’un  à  la  fois  ,avec  un  jus  de  ci¬ 
tron  ;  remettez  le  couvercle  ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Pour  les  qualités  des  Baraquilles ,  voyez  aux 
mots  Pâte  &  Pâtîjferie ,  Pâté. 

BARBEAU ,  Barbus ,  Muîus  Barbatus ,  poiffon'* 
oblong ,  &  de  grandeur  médiocre ,  &  couvert 
de  grandes  écailles  tendres.  Il  y  en  a  de  mer, 
&  d’eau  douce  :  on  l’appelle  ainfi  à  caulè  de 
quelques  brins  de  poil  qu’il  a  à  chaque  côté  de  fe* 
levres ,  qui  font  une  efpece  de  barbe. 

Ce  poifTon  contient  beaucoup  de  phlegme , 
d’hiiile  &  de  fel ,  prefque  tout  volatil. 

Il  pelé  rarement  plus  de  deux  livres  ;  les  an¬ 
ciens  Romains  en  faifoient  un  grand  cas. 

La  chair  du  Barbeau  nourrit  beaucoup,  &  pro¬ 
duit  un  aliment  affez  folide  ,  à  caufe  des  lues 
groffiers  qu’elle  contient  ;  mais  ces  mêmes  fucs 
!a  rendent  dure  &  difficile  à  digérer. 

Les  parties  les  plus  eftimées  du  barbeau  pour 
leur  bon  goût ,  font  le  foie  &  la  tête. 

_  Il  convient  en  tout  tems ,  aux  jeunes  gens  bi¬ 
lieux  ,  à  ceux  qui  ont  un  bon  eflomac,  &  qui 
font  accoutumés  à  un  grand  exercice  de  corps. 

Les  petits  barbeaux  font  meilleurs  que  lès 
grands  ,  parce  qu’ils  font  plus  ailés  à  digérer  ;  ils 
doivent  auffi  avoir  été  pris  dans  des  eaux  claires 
&  liquides. 

Les  œufs  du  barbeau  font  dangereux  ,  ils  pur¬ 
gent  violeminent  par  haut  &  par  bas ,  comme 
le  plus  puiffant  émétique.  On  doit  donc  ^yoilC 
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grantl  foin  de  les  tirer  avec  les  entrailles ,  &  de 
ne  les  point  faire  cuire  avec  le  refte. 

On  apprête  le  barbeau  de  pi ufîeurs  manières 
différentes.  Comme  il  eft  extrêmement  infîpide, 
il  a  plus  befoin  qu’un  autre  du  fecours  de  l’al- 
Cûfonnement  ;  il  fe  mange  au  court  bouillon  ou 
à  l’étuvée ,  &  il  n’eft  point  mal  fain  de  là  forte. 

.  Barbeaux  en  cajferole. 

Si  vos  barbeaux  font  petits ,  après  les  avoir  ha¬ 
billés  proprement ,  c’efi-à  dire  ,  écaillés  &  vui- 
dés ,  mettez-les  cuire  dans  une  cafferole  avec 
vin,  fel ,  poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes ,  bon 
beurre  Quand  ils  feront  cuits  ,  liez  la  fauffe 
avec  un  peu  de  beurre  manié  avec  de  la  farine  , 
Si  fervez. 

Autre  façon. 

Les  ayant  fait  cuire ,  comme  ci-deffus  ,  quand 
la  fauffe  eft  tarie  ,  mettez  pour  liaifon  un  petit 
roux,  c’eft-à-dire  ,  de  farine  frite,  &  fervez 
votre  étuvée  dans  un  plat ,  avec  tranches  de  ci- 
-tronpour  garnitures. 

Troijtéme  manière. 

Si  vous  voulez  encore  ,  les  ayant  fait  cuire 
fans  beurre,  le  refte,  comme  ci  deffus,  dreffez- 
les  dans  un  plat ,  verfez  deffus  un  ragoût  fait, 
avec  champignons  ,  truffes  ,  morilles  ,  culs 
d-’artichaux ,  le  tout  bien  affaifonné  de  fèl, poivre, 
&  cuit  à  la  cafferole  avec  bon  beurre  frais  ,  & 
purée  claire. 

Quelques-uns  compofent  ce  ragoût  des  mê¬ 
mes  in^rédieiis  ,  &  à  la  place  de  la  purée  ,  fe 
letvent  de  bouillon  de  poiffon,  ou  de  jus  d’oi¬ 
gnons. 

Barbeau  au  court-boüillon  ou  au  bleu. 

Si  votre  "barbeau  eft  gros  ,  vuidez-le  ,  (an* 
l’écaillet ,  mettez-le  dans  un  grand  plat ,  jettez 
deffus  du  vinaigre  tout  boitillant ,  affaifonnez 
jde  fri  &  de  poivre  ;  faites  enfrite  bouillir  à  grand 
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feu  dans  votre  poiffonniere  ,  du  vin ,  du  verjus  J 
fel ,  poivre ,  clous  ,  mufcade ,  laurier ,  oignon, 
citron  verd  ,  ou  orange  féche  ;  quand  le  tout 
bouillira  à  gros  boiiillon  ,  mettez-y  votre  bar¬ 
beau  cuire  jufqu’à  ce  que  le  boiiiillon  (bit  affez 
confommé.  Quand  il  feracuit,dreffez-léàlècfut 
une  lerviette  dans  un  plat  garni  de  perlîlverd, 
ou  de  crelTon ,  après  l’avoir  écaillé. 

Barbeau  grillé. 

Si  votre  barbeau  eft  de  moyenne  groffeur; 
habil!ez-le  proprement ,  inci(êz-le  légèrement 
fur  le  dos  ,  frotez-le  de  beurre  &  de  ftimenu, 
puis  vous  le  mettrez  fur  le  gril.  Quand  il  fera 
cuit ,  drelTez-le  dans  un  plat  ,  &  verfez  deffus 
une  fauffe  aux  anchois ,  à  laquelle  vous  pourrez 
ajouter  des  huîtres  blanchies  ,  &  amorties  dans 
la  lâuffe  ;  mettez  pour  garniture  champignons 
frits  &  perd  frit. 

Barbeau  grillé  à  la  faujfe  blanche. 

Votre  ba/beau  grillé,  comme  on  vient  de  le- 
dire  ,  on  peut  le  fer  vit  à  la  faulTe  blanche,  avec 
bon  beurre  frais ,  fel ,  poivre, ,  une  pointe  de 
recambole  &  de  vinaigre. 

Vous'  pouvez  ajouter  à  votre  fâufle  deux  anr 
chois  fendus ,  &  olives  defoifées. 

Pour  les  propriétés  de  barbeaux  différemment 
apprêtés, voyez  au  commencement  de  cet  article. 

BARBILLON.  On  appelle  ainlî  le  barbeau 
quand  il  eft  encore  jeune. 

Barbillon  à  l’étuvée. 

On  le  met  à  l’étuvée  de  la  même  façon  que 
la  Carpe.  Voyez  carpe  fl /’émWe. 

Barbillon  fur  le  gril. 

Quand  il  eft  d’une  moyenne  grofleuf,  on 
peut  le  m  ;ttre  fur  le  gril  avec  uiîe  faifîTe  blanche 
ordinaire. 

BARBOTE  ,  petit  poilTon  de  riviere  ainfi 
appellé ,  parce  qu’il  barbote  dans  l’eau  trouble: 
il  vit  de  boue  &  d’écume. 

Ce 
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Ce  poilTon  contient  beaucoup  d’huile  ,  de 
phlegme  &  de  fel  volatil. 

Il  eft  peu  eftimé  ,  parce  qu’on  prétend  qu’il 
Confèrve  une  faveur  des  ordures  dont  il  s’eft  nour¬ 
ri  ;  il  a  une  chair  molle  &  viÇjueufe  ,  aflez  fa¬ 
cile  à  digérer ,  mais  peu  nourriffante,  Plulîeurs 
affûtent  qu’il  n’y  a  que  le  foie  qui  fournilTe  un  bon 
aliment. 

Il  convient  en  tout  tems  à  ceux  qui  ont  un 
tempérament  chaud  &  bilieux.  _  « 

On  doit  le  choifîr  bien  nourri ,  d’une  chair 
tendre  ,  délicate  &  agréable  au  goût. 

Les  œufs  de  la  barbote  ne  valent  rien  ,  no» 
plus  que  ceux  du  barbeau. 

Barbote  en  ragoût, 

Délimonnez  vos  barbotes  dans  l’eau  chaude  ^ 
&  quand  vous  les  «aurez  bien  habillées,  farinez- 
les ,  &  mettez-les  frire  en  bonne  friture  ;  mettez- 
les  enfuite  dans  une  caflerole  ou  dans  un  baflin 
avec  beurre  roux  ,  anchois  fendus,  le  tout  paP- 
fé  enfemfale  ;  aflaifonnez  de  fel  ,  poivremuf. 
cade,  câpres,  jus  d’orange  ou  verjus  de  grain, 
Laiffez  cuire  le  tout  doucement  ,  &  iervez  vos 
barbotes  chaudement  garnies  de  perlîl  frit  &  ci¬ 
trons  par  tranches  pour  Entrée,  comme  tous  les 
autres  ragoûts  depoiiffon. 

Barbotes  en  cajferole. 

Vos  barbotes  préparées ,  comme  on  Pa  dît;, 
gardez -en  le  foie  ,  paflèz-le  à  la  caflerole  avec 
beurre  roux  ;  mettez-y  enfuite  de  la  farine 
pour  frire  ,  joignez -y  vos  barbotes  avec  viir 
blanc  ,  fel,  poivre ,  un  bouquet  de  fines  herbes 
un  morceau  de  citron  verd  &  des  champignons. 
Le  tout  étant  cuit ,  (èrvez-les  garnies  des  mêmes' 
champignons,  avec  un  jus  de  citron. 

Autre  façon. 

On  peut  encore,  ayant  feit  cuire  les  barbotes  ; 
comme  nous  venons  de  le  dire ,  faire  un  ragoût 
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à  part  de  la  meme  lâuffe  des  barbotes  ,  avet 
les  foies  &  des  champignons  :  on  en  garnit  le 
plat ,  y  ajoutant  un  jus  de  citron  en  fetvant. 

Barbotes  en  gras. 

Après  avoir  nettoyé  vos  barbotes  de  leur  li¬ 
mon  dans  l’eau  chaude  ,  vous  les  vuidez  &  en 
gardez  les  foies  i  me'ttez-les  enfuite  dans  une 
caflèrole  avec  un  jus  de  veau  moitié  lié  ,  avec 
deux  verres  de  vin  de  Champagne;  affaifonnei- 
)«-s  de  fel ,  poivre,  clous,  oignons ,  citron  verd, 
perfil  &  fines  herbes  ;  paffez  quelques  cham¬ 
pignons  &  truffes  dans  un  peu  de  lard  fondu,  & 
vous  les  mouillez  de  jus  ,  enfuite  vous  le  dé- 
graiffez  &  vous  le  liez  d’un  bon  coulis  de  veau 
&  de  jambon  ;  mettez-y  les  foies  de  vos  bar¬ 
botes.  Tirez  vos  barbotes  de  leur  jus,  où  elles 
ont  cuit ,  mettez-les  lur  un  plat ,  jetiez  votre 
ragoût  deflus ,  &  fervez. 

‘  Barbotes  en  maigre. 

Apprêtez  vos  barbotes  de  la  même  façon» 
feites  un  petit  roux  que  vous  moiiillerez  de  jus 
de  poiflbn;  mouillez  auffj  votre  ragoût  de  bouil¬ 
lon  de  poiffbn  au  lieu  de  jus;liez  d’un  coulis  d’ê* 
sreviffes  par  exemple ,1e  relie  delà  mémefaçon. 

Bâté  de  Barbotes, 

Mettez-les  en  pâte  fine  avec  leurs  foies, 
champignons  ,  laites  de  carpes  ,  queues  d’é- 
creviffes ,  huitres ,  culs  d’artichaux ,  fel ,  poivre, 
fines  herbes  ,  faites  cuire  &  fervez  avec  jus  de 
citron. 

Toeage  de  Barbotes. 

Vos  barbotes  bien  lavées ,  paffez-les  â  la 
poêle  entières  avec  beurre  roux ,  &  un  peu  de 
ferine  ;  faites- les  cuire  enfuite  dans  une  ter¬ 
rine  avec  fel ,  poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes^» 
boüillon  de  poüTon  ;  quand  elles  feront  cuit^, 
dreflez-les  fur  vos  croûtes. mitonnées  ,  ganuf* 
dèz  de  champgnons  &  fervez. 
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^Autre  façon  dé  faire  le  fâté  de  Barbotet. 

Préparez  une  pâte  fine  ,  drelîez  un  pâté  dç 
hauteur  triédioere  ,  mettez  du  beurre  frais  au 
fond  ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ; 
arrangez-y  vos  barbotes  ,  alî'aifonnez  deflus 
comme  deffous  ,  mettez  beurre  frais  &  bouquet, 
couvrez  de  l’autre  abailfe,  mettez  cuire  au  four. 
Qùandil  fera  cuit,  découvrez  ,  dégraiflez  bien  , 
jettez  dedans  un  ragoût  de  laitances ,  &  fervez 
’^our  Emrée. 

Voyez  au  mot  Laitance ,  la  maniéré  de  faire 
ce  ragoût. 

Autre  façon  de  faire  le  f  otage  de  Barbotet. 

Vos  barbotes  nettoyées  dans  l’eau  chaude  , 
mettez-les  dans  une  eafl'erole  avec  demi-fetier' 
de  vin  blanc  ;  faites  un  petit  roux  avec  beurre  & 
farine ,  mouillez- le  d’une  cuillerée  de  poifFon  , 
vuidez-le  dans  la  eaflerole  où  font  vos  bar¬ 
botes  .  aflaifonnez  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes  , 

.  fines  épices  ,  perfil  ,  ciboules  ,  tranches  de  ci¬ 
tron  verd.  Faites  cuire, à  petit  feu  ,  ayant  foin, 
avant  de  les  faire  cuire ,  de  laiffer  les  deux  plus; 
belles  entières ,  &  découper  les  autres  pat  fij- 
kts. 

Faites  un  ragoût  dé  leurs  foies  dé  cette  façon-, 
Paffez  truffes  ,  champignons  coupés  par  tranches-' 
dans  une  cafTcrole ,  avec  un  peu  de  beurre  ,, 
moüillez  d’un  peu  de  bouillon  de  poifTon  ;  Sc 
quand  il  fera  cuit  ,  dégraiflez  bien  ,  mitonnez 
des  croûtes  dans  un  plat;  quand  elles  feront  ms- 
tonnées  ,  dreffez  deflus  les  deux  barbotes  en¬ 
tières  ,  garnifiézr  le  potage  d’un  cordon  de  filéts- 
dés  autres  barbotes.;  mettez  les  foies  dés  bar¬ 
botes  dans  lé  ragoût  de  champignons  ,  faites— 
leur  faire  un  bouillon  ,&  les  liez  d’un  coulis  d’é- 
èrevifles  à  demi  roux  :  jetiez  votre  ragoût  ÿtsr 
délfus  le  potage  ,  &  fervez  chaudement 

Pour  les  qualités  des  Barbotes  différemmeaa 
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déguifées.  Voyez  les  articles  >  Ragoût,  Saujfe,râ» 
té.  Pot  âge. 

BARBUE,  Rhombus  levîs  ,  poiflbn  de  mer  j 
qui  ne  diffère  du  Turbot  proprement  dit ,  qu’en 
ce  qu’il  n’a  point  d’aiguillons  :  ainlî  il  ne  faut 
pas  confondre  la  barbue  avec  le  barbeau, 

La  chair  de  ce  poilTon  eft  moins  ferme  &  moins 
friable  que  celle  du  Turbot  ;  ce  qui  eft  eaufe 
qu’elle  prend  plutôt  l’aflaifonneraent  ;  c’eft  pour¬ 
quoi  pour  être  fainement  apprêtée  ,  il  y  faut»' 
moins  de  fêl  &  des  autres  aflaifonnemens ,  qu’au 
Turbot  proprement  dit. 

Quelques-uns  prétendent  que  la  barbue  eft 
meilleure  vieille  ;  c’eft  une  erreur.  Les  vieilles 
barbues  on  la  chair  longue  &  coriafTe  ;  les  jeuneü 
i’ont  friable  &  délicate.  Andry. 

Barbue  martnée. 

Votre  barbue  vuidée  ,  incifèz-la  fût  le  dosy 
pour  lui  faire  prendre  la  marinade;  marinée  i 
panez-la  de  mie  de  pain  alTaifonnée  de  fel, 
faites-la  cuire  au  four  ,  &  la  fervez  garnie  de 
perfil  frit. 

Autre  maniéré. 

Votre  barbue  habillée  ,  comme  pn  l’a  diti 
laîffez-la  mariner  pendant  deuï  heures  dans  du 
verjus ,  fel ,  poivre ,  ciboules  ,  laurier  ,  citron  î 
trempez-la  dans  du  beurre  fondu,  poudrez-la. 
de  fel ,  mie  de  pain  &  chapelure  bien  fine  i 
faites  cuire  au  four  dans  une  tourtiere  ,  qu’elle 
ait  belle  couleur ,  &  fervez  avec  garniture  de 
petits  pâtés,  ou  de  croûtons  &  perfil  frit, ou  de 
champignons  frits ,  pu  de  rilTolles ,  ou  de  ha-, 
(dettes  d’anguilles. 

Barbue  au  court-boiülhfi. 

Faites-la  cuire  de  la  même  façon  que  le  bar-: 
beau  ,  &  la  fervez  enfùite  chaudement  pour. 
Entrée  avec  une  fauffe  blanche ,  liée  avec  de  la, 

, crème  aflaifonnée  de  fel  &  poivre  blanc,  '  ' 
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On  peut  encore  la  fervir  quand  elle  eâ 
froide  fur  une  ferviette  garnie  de  perlîl  verd 
pour  Entremets. 

Barbue  a  la  faujje  aux  Anchois. 

Mettez  mariner  votre  barbue,  faites-la frire,' 
levez-la  enfuite  en  filets ,  frites  une  fruffe  aux 
anchois,  &  lervez.  Voyez  au  mot  Saujfe ,  Saujfe 
aux  Anchois^ 

Barbue  en  falade. 

Votre  barbue  étant  cuite  au  court-bouillon  & 
froide ,  coupez- la  en  filets  fur  une  afiSette  ,avec 
de  là  petite  falade  j  aflaifoiinez.  de  fel  ,  poivre  , 
huile  &  vinaigre  ,  &  fèrvez  pour  Entremets. 

Ou  bien  mettez-y  une  ramolade  compofee 
de  perlîl  bâché  ,  ciboules  hachées  ,  anchois  ha¬ 
chés  ,  câpres  hachées,  le  tout  mis  dans  un  plat 
avec  un  peu  de  fel ,  poivre  ,  mulcade  ,  d’huile 
&  de  vinaigre  bien  délayés  enfemble  ,  &  arrofez 
vos  filets  de  cette  fruffe.  ' 

Autre  façon  de  mettre  les  Barbues  au  ceurt- 
bùiiillen. 

Une  heure  avant  de  mettre  votre  poiffon  cuire, 
mettez  quantité  convenable  de  fel  fondre  dans 
l’eau  ;  paffez  cette  eau  tout  doucement  dans  un 
îinge ,  afin  que  la  craffe  du  fel  demeure  au 
fond  ;'mettez  votre  poiffon  dans  la  turbotiere  ou 
cafferole  ,  verfèz-y  votre  frumure,  ajoutez-y  de 
l’eau  affez  pour  que  le  poiffon  baigne  ,  avec 
clous  ,  feiiilles  de  laurier ,  oignons  &  poivré 
blanc,  &  frites  cuire  frr  un  fourneau.  Quand 
votre  barbue  ftra  cuite  ,  vous  la  retirerez  &  la 
mettrez  fiir  les  cendres  chaudes  ;  jettez-y  une 
pinte  de  lait ,  puis  vous'la  fervirez  à  f«e  fur  un 
plat  avec  une  ferviette  blanche ,  garnie  de  perlîl 
verd  pour  rôt. 

On  rhet  ainlî  au  court-bouillon  Turbot,  Soles, 
Quareiets ,  Cailletaux  &  Limandes.  Il  ne  faut 
pas  faire  longtems  bouillir  ce  poiffon,  '  ■ 


tit  BAS.  BAT/' 

Barbue  à  la  Romaine. 

Votre  Barbue  vuidée,  lavée  &  eiTüyée ,  faiter 
la  mariner  avec  huile  ,fel ,  gros  poivre  ,perlîl, 
ciboules ,  ail ,  le  tout  haché  très-fin  ,  &  quel¬ 
ques  feuilles  de  laurier  entières.  Quand  elle  a 
été  dans  la  marinade  pendant  une  heure  ,  met¬ 
tez  des  feuilles  de  laurier  fur  un  gril  &  la  faite 
griller  des  deux  côtés;  quand  elle  eft  cuite* 
mettez  dans  une  cafferoie  de  l’échalote  hachée  » 
un  demi  verre  d'huile;  fel  ,  gros  poivre,  le  jus 
de  deux  citrons  ;  faites  chauffer  la  fauffe  fans 
bouillir  &  fervez  avec  la  Barbue. 

^arbuë  a  la  Portugaife. 

Faites  la  cuire  au  court-boüillon  blanc  à  Tor- 
dinaire;  prenez  toutes  fortes  de  petites  herbes, 
êftragon  ,  pimprenelle  ,  baume ,  cerfeuil ,  civet¬ 
te  ,  que  vous  faites  blanchir ,  &  que  vous  hacher 
eniuite  très-menu  ;  mettez-les  dans  un  cafferolé 
avec  trois  jaunes  d’oeufs ,  que  vous  pafTez  a» 
tamis  avec  un  demi  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ;  ajoutez  un  demi  verre  d’huile ,  un  jus  de 
citron  ,  fel ,  gros  poivre  ,  un  morceau  de  beurre, 
un  peu  de  mufcade  ,  un  anchois  haché  ;  faites 
lier  la  fauffe  fur  le  feu  fans  bouillir ,  &  ferver  ; 
avec  la  Barbue  bien  égouttée  de  fôn  court-  ! 
bouillon.  I 

Barbue  à  lalîollandoîfe.  » 

Faites  la  cuire  dans  une  turbotiere  avec  dé 
l’eau  &  du  fel.  Faites  blanchir  une  poignée  de  j 
perftl ,  bacher-le  enfuite  &  le  mettez  dans  une  < 
cafferoie  avec  un  morceau  de  beurre ,  un  an- 
chois  haché  ,  un  citron  coupé  en  petits  dés  ,  ; 
lel ,  gros  poivre  ,  une  pincée  de  farine  ,  un  peu  ; 
d'eau  ;  faites  lier  la  fàuffe  fiir  le  feu  fans  boiiile^ 
lif  ,  &  fervez  avec  la  Barbue  bien  égouttée,  l 
'  Filets  de  Barbiië  à  la  Ravigote.  .  .■ 

Levez  les  filets  de  votre  Barbue,  foncez  ünéi- 
«affcrole  avec  du  beurre ,  de  l’oignon  coupé  eii 
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■franches,  perfîl ,  ciboules,  thin,  laurier jbafî- 
lic ,  le  tout  en  branches  ;  arrangez  deffus  les 
filets  affailbnnés  de  lël ,  gros  poivre;  couvrez- 
les  avec  du  beurre,  tranches  d’oignon  ,  fine* 
herbes,  tranches  de  citron.  Ajoutez  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  a  petit  feu  ; 
laiffez  les  refroidir.  Pannez  vos  filets  de  mie  de 
pain  quand  ils  font  froids  ,  faites-leur  prendre 
couleur  (ur  le  gril ,  &  fervez  fur  une  bonne 
ravigote  chaude. 

Filets  de  Barbue  ait  Bajtltc. 

Levez  les  filets  de  votre  Barbuëtfaites-Ies  ma¬ 
riner  avec  fel ,  poivre,  vinaigre  ,  thin,  laurier, 
bafilic  ,  perfil ,  ciboules  ,  ail  ;  après  une  heure  , 
retirez-les  de  leur  marinade  ,  &  quand  ils  font 
bien  efluyés  trempez-les  dans  de  l’œuf  battu, 
pannez-les  de  mie  de  pain ,  faites  les  frire  de 
belle  couleur  &  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Barbue  à  la  Reine. 

Foncez  une  cafferole  de  bardes  de  lard  ,  u» 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  thia ,  laurier  baff- 
lic,  tranches  d’oignons.  Mettez  deflus  votre 
Barbue  proprement  habillée  ,  avec  fel ,  gro* 
poivre,  une  goufle  d’ail;  couvrez- la  de  bardes 
de  lard  ,  moiiillez  avec  une  demi- bouteille  de 
bon  vin  blanc  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand 
elle  eft  cuite ,  dreflez-la  dans  un  plat ,  &  fer¬ 
vez  par  deffus  une  fauffe  à  la  Reine.  ( 'Voyez 
au  mot  Saujfe ,  l’article  Saufe  à  la  Reine.  ) 

Barbue  Glacée. 

Votre  barbue  habillée ,  laveé  &  vuidée ,  pi¬ 
quez  le  deffus  avec  du  petit  lard  ,  faites  la  euirè 
dans  du  vin  blanc  avec  fel  ,  po  vre  ,  un  bouquet 
de  perfil,  ciboules  ,  tbin  ,  laurier  ,  bafilic, ail, 
clous  de  girofle ,  oignon  en  tranches.  Coupez 
et)  dés  des  tranches  de  veau  &  de  jambon  , 
faites-les  fuer  dans  une  cafferole  ,  mouillez  avec 
de  boa  bouillon  ,  faites  cuire  à  petit  feu  pendant 
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une  heure.  Paffez  cette  faulTe  au  tamis,  faites^, 
la  réduire  enfuite  en  caramel  ;  retirez  là  Barbue 
de  fa  cuifîbn ,  drelTez-la  dans  un  plat  ;  glacez 
tout  le  deflus  de  votre  Barbue  avec  votre  ^la- 
ce.  Mettez  dans  la  caflerole  un  peu  de  rédnâion 
&  de  coulis  pour  détacher  ce  qui  relire.  Faites- 
boiüllir  un  moment,  paffez  la  faufle au  tamis., 
preffez-y  un  jus  àe  citron,  fervez  deffous  la 
barbue. 

Barhuë  à  la  provençale. 

Votre  barbue  vuidée  ,  lavée  &  égonttée,fon- 
cez  une  tourtiere  de  bardes  de  lard  ,  ou  de 
beurre  ,  lî  c’eft  en  maigre  ,  de  tranches  d’oi¬ 
gnon  ,  perfil ,  ciboules  entières  ,  thin ,  laurier , 
bafîlic ,  fel ,  poivre  ;  mettez  la  Barbuë  deffus , 
couvrez  de  tranches  de  citron  ,  fel ,  gros  poivre, 
tranches  d -oignon;  bardez  de  lard  ,  ou  de  beur¬ 
re,  couvrez  de  papier  beurré,  &  faites  cuire  au, 
four.  Quana  elle  eft  cuite ,  ôtez  tout  ce  qui  l’en- 
velope  ,  &  fervez  deffous  une  iauffe  à  la  Pro¬ 
vençale.  (  Voyez  au  mot  faujfe  la  maniéré  de  la 
faire. ^ 

Barbue  a  l’Efpagnole. 

Votre  barbuë  vuidée  faites-la  cuire  dans  ua 
court-bouillon  blanc  fait  avec  une  pinte  d’eau,!» 
une  poignée  de  fel,  racines  ,  oignons ,  clous  de 
girofle  ,  une  gouffe  d’ail  ;  faites  boiüllir  cette 
eau  unè  demi-heure  &  la  laiffée  repofer.  Paf- 
lèz-la  enfuite  au  tamis  ,  ajoutez  autant  de  lait; 
que  d’eau  ,  &  faites  cuire  la  barbuë  dans  ce 
court-boüillon  (ur  un  très-petit  feu  ,  lâns  boiül¬ 
lir.  Quand  elle  eft  cuite  ,  Si  bien  égouttée,  fer--' 
vez-là  avec  une  fauffe  à  l’Efpagnole.  (Voyez 
au  mot  faufe  la  maniéré  de  la  taire.) 

Pâté  de  Barbue.  ,  ‘ 

Le  pâté  de  Barbuë  fe  fait  de  la  même  manié¬ 
ré  que  le  pâté  de  Turbot  excepté  qu’elle  n® 
pas  cuire  fi  long-tcms. 

Voyeï 
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lÉfeez  aux  mots'faujfe  ,  commenceihfnt  de 
tenKicleles  qualités  de  la  Barbue  difFérem-" 
(uént  apprêtée.  Voyez  aiifli  l’article  Pare. 

BARDE  ,  Lardi  Lamella  ,  tranche  de  lard, 
qu’on  met  fiir  la  volaille  ou  gibier  qu’on  fait 
rôtir  à  la  broche. 

BARDER  ,  Lardt  lamSnâ  cooperlre ,  mettre 
une  barde  ou  tranche  de  lard  fur  le  gibier  qu’on 
feit  rôtir  à  la  broche. 

BASILIC  y  Ocimum,  petite  plante  très  odo-, 

,  riférante.  Il  y  en  a  de  deux,  efpèces.  Le  bafilic 
diflipe  les  vents  &  provoque  Turine.  On  em¬ 
ploie  quelquefois  les  feuilles  féches  du  petit 
balîlic  pour  donner  du  relief  aux  raj^oûts. 

BATONS  ROI  AUX,  efpèce  de  pâtifferie  alTez 
délicate ,  que  l’on  fait  ainfi.  Faites  une  farce  da 
ce  que  vous  jugerez  à  propos  ,  mais  qu’elle  foit 
fine  ;  étendez  plulîeurs  petites  abaiffes  de  pâte 
fine  fur  la  table ,  prenez  enfùite  des  morceaux 
de  votre  farce  que  vous  figurerez  comme  dei 
fufeaux  :  envelopez-les  dans  .les  petites  abaiflès, 
moüillez-les  bien  en  les  formant  de  la  figure 
des  fufeaux.  Garniffez.  les  bâtons  de  petites 
fleurs  de  lis  part'out ,  qu’ elles  foient  bien  fon¬ 
dées  ;  faites  les  frire  comme  des  riflbles  :  ils 
fervent  à  garnir  une  pièce  de  bœuf,' ou  pour 
Hors-d’ œuvres. 

BAUME,  ou  Menthe  Mttnrfea.  Il  y  en  a  de 
plufieurs  efpéces.  Nous  ne  parlons  ici  que  de 
celui  que  l’on  cultive  dans  les  jardins  ;  c’eft 
une  petite  plante  d’une  odeur  forfe  &  agréable 
&  d’une  laveur  aromatique. 

Le  Bauçie  efi  bôn  à  l’eftomac  ;  il  fortifie  beau¬ 
coup  ;  il  excite  l’appétit,  il  chaffe  les  vents,  & 
rend  l’haleine  agréable.  Son  ufage  trop  fréquent 
échauffe ,  &  rend  les  humeurs  âcres  &  picotantes. 
Il  contient  beaucoup  d’huile  exaltée  &  de  fel, 
effentiel. 
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Il  êft  bon  dans  le  tems  froid  ,  pour 
lards  ,  les  phlegmadques  &  les  tnéiancol||ls| 
Mais  il  ne  convient  point  aux  jeunes  gens  dliâ 
tempérament  chaud  &  bilieux.  '  i 

-  Cette  plante  étant  compofëe  de  prineipeftres, 
exaltés  elle  peut  produire  les  bons  effets  dont, 
nous  venons  de  parler.  Elle  fortifie  l’efionac 
&  facilite  la  digeffion  en  atténuant  .&  divtfantî 
les  alimens  ,  &  en  communiquant  jt  l’eftottiWi 
une  chaleur  douce  &  modérée. 

On  emploie  les  fommités  tendres  de;  cette^ 
plante  dans  les  falades. 

BEATILLES  ,  Minuttce  Efculma  ,  petites 
viandes  délicates  qui  entrent  dans  la  compofi-j 
tion  des  tourtes  ,  ragoûts ,  potages ,  &c.  comme 
ris  de  veau ,  crêtes  de  coq,  palais  de  bœuf.  , 
Tourte  de  Béatilles.  ■  ■  ■  , 

Votre  pâte  étant  préparée  ,  rangez  vos  Béa-: 
tilles  dans  votre  tourtiere ,  mettezchampigHoits»;: 
ris  de  veau ,  culs  d’artichaux ,  un  peu  de  moëlla> 
de  boeuf  ;  alTaifonnez  le  tout  de  fel ,  poivrft,,! 
tnufcade  ,  un  peu  de  lard  broyé  ;  couvrez  votre: 
tourte  ,  faites- la  cuire  ,  &  avant  .de  la  fer-, 
vir  ,  dorez- la  &  y  mettez  des  jaunes  d’œufs; 
délayés.  '  i 

Autre  façon  de  faire  uneTourte.  de  Bé^atilks.  f) 
Faites  blanchir  du  veau  ,  hache? -le  avec  graift. 
fè  de  bœuf  ou  de  veau  &  un  peu  de  beurre 
frais  ,  blanc  de  chapon  ,  quelques  abatis  devo-* 
lailles  que  vous  mettez  entiers ,  champignons  ,.i 
culs  d’artiehaux  ,  fel  &  poivre.  Mettez  tout-/ 
cela  fur  une  abaiffe  de  pâte  fine  en  tourtiere;^ 
couvrez-le  d’une  autre  abaiffe  de  mên^ç  pâtC;» 
dorez  votre  tourte ,  mettez-la  cuire  au  four 
ou  au  foyer  J  feu  deffus  &  dcfloiis.  î 

Voyez  l’article  rcnrfe  ,  les  effets  que  peu-i 
vent  produire  les  tourtes  deBéatiiles.  i 

BECCARD  ,  fulmo  /«mina,  QuelqjiesriUJfa 


'B  E  C.  BEC.  tif 

que  c’eft  la  femelle  du  faumon ,  qui  a  le 
bec  plus  crochu  qiie  le  mâle.  D’autres  difenf 
que  ce  font  les  faumons  du  Printemps,  qui  de¬ 
viennent  Beccardr  au  mois  d’Août,  &  de  Sep¬ 
tembre  ,  auquel  tems  ils  font  les  moins  bons 
de  l’année.  Voyez  pour -les  maniérés  différen¬ 
tes  de  l’accommoder,  &  de  le  fervir,  SAU¬ 
MON, 


Pour  fès  propriétés  &  qualités ,  voyez  auffi  att 
Biot  faumon. 

BECCASSE  ,  Rufficuîa  Becajfa ,  ferdtx  rttflU 
sa ,  oifeau  afflez  connu.  Les  bécalfes  quittent  les 
montagnes  pendant  l’hiver ,  à  caufè  des  neiges; 
Elles  reffemblent  affezà  la  perdrix,  mais  elles 
ont  un  bec  beaucoup  plus  long  qui  leur  fert  à 
tirer  de  la  terre  les  vers  qui  font  leur  principale 
nourriture. 

Elles  contiennent  dans  toutes  leurs  parties 
beaucoup  d’huile  &  de  fel  volatil. 

•  Elles  fortifient,  reflaurent  &  nourriffent  beau-’ 
coup  ,  à  caufe  des  fucs  épurés  &  des  principes 
exaltés  que  leur  chair  contient  ;  ces  memes  fîtes 
enrelevent  le  goût. 

Elles  conviennent  en  hiver  ,  à  toute  forte 
d’âge  &  de  tempérament  ,  dit  M..  Lemery  , 
pourvu  qu’on  en  ufè  modérément.  Quand  on 
en  ufe  avec  excès ,  il  eft  évident  qu’elles  doi¬ 
vent  échauffer  beaucoup.  *  ' 

On  doit  les  choifîr  tendres,  graffes,  bîei» 
nourries  ,  &  jeunes.  Car  quand  elles  font  vieil¬ 
les  ÿ  leur  chair  devient  dure  ,  ferrée  dans  fes 
patries  ,  &  conféquemment  difficile  à  digérer. 

On  fert  le-  bsccaffes  apprêtées  de  plufieurs  fa- 
qons  ;  voici  les  principales. 

Beccafé  à  la  Broche. 

■  Faites  rôtir  à  la  broche  vos  beccalTes  fans  les 
vuider ,  piquées  ou  bardées ,  &  feuilles  de  vigne. 
Vous  mettez  delTous  des  rôties  pour  recevoir  es 
L  ii  . 
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qui  en  tombe ,  quand  elles  feront  cuites  ferveià 
les  fur  les  rôties  avec  jus  de  citron.  ' 
Beccajfes  en  Salmi. 

Quand  vos  beccaffes  feront  à  demi-cuites  à  la 
broche ,  retirez- les ,  coupez- les  en  pîçces ,  met- 
tez-les  dans  une  calTerole  avec  du  vin  ;  joignez- 
y  truffes,  champignons  ,  câpres ,  anchois,  le 
tout  haché  bien  menu  ,  &  faites  cuire  douce¬ 
ment.  Mettez  un  bon  coulis  pour  lier  la  lauffe, 
ffégraiffez  bien ,  avant  de  fervir  ;  puis  ferre* 
pour  Entrée ,  avec  un  jus  d’orange. 

On  iêrt  de  la  même  maniéré  les  Dindons  * 
les  Beccaffines  ,  &  autres  volatilles. 

Beccajfes  à  la  Bourguignone. 

Coupez  vos_  beccaffei  en  quatre ,  ôtez-en  le 
dedans  pour  faire  une  liaifon.  Mettez  vos  beccai- 
fes  dans  une  calTerole  avec  truffes  coupées  pat 
tranches ,  ris  de  veau  ,  champignons  &  moufle- 
rons  ;  paffez  le  tout  enfemble  avec  lar.^  fondu  » 
&  mouillez  de  bon  jus  de  bœuf.  Mettez  poivre, 
fel ,  ciboule  ,  &  deux  verres  de  vin  ;  quand; le 
tout  fera  bien  cuit ,  délayez  dans  lafauffele  de¬ 
dans  des  beccaffes  que  vous  aviez  gardé  pout 
faire  la  liaifon  ;  ou  bien  on  fe  fert  du  coulis  de 
Beccaffe,  ou  de  quelqu’autre  bon  coulis.  On-peffl 
anifi  mettre  une  cuillerée  d’effence  de  jambon.- 
I.e,  tout  bien  dégraiffé ,  mettez  vos  beccaffes  dans 
le  plat ,  le* ragoût  par  deffus ,  Sc  fervez  pour  En¬ 
trée  avec  un  jus  de  citron.  > 

Beccajfes  farcies  à  la  broche. 

Fendez  vos  beccaffes,  par  derrière  pour  les  voi- 
der  ;  ôtez  feulement  le  gigier  ,  hachez  le  teft# 
&  le  mêlez  avec  du  lard  tapé  ,  ou  un  morcéaû 

de  beurre  ,' perlîi ,  ciboules  hachés,  un  peu  de 

fel  ;  mettez  cette  farce  dans  leur  corps ,  cou- 
fez  l’ouverture  ,  &  faites  cuire  vos  beccaffe  s  à  la 
broche  envelopées  de  lard  &  de  papier,--  •  • 

Quand  elles  font  cuites,  fervez- les  avec  .un# 
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.iRiufle  ou  un  rago,ût ,  comme  (âufle  à  la  carpe, 
iàulTe  à  l’Efpagnole  ,  faùffe  aux  zeftes  d’orange , 
lâuffe  à  la  fultane  ;  ragoût  de  truffes ,  ragoût  de  , 
montant ,  ragoût  d’olives,  ragoût  au  fàlpicon. 
Voyez  fous  les  noms  particSiers  la  façon  de 
feire  ces  faulTes  &  ces  ragoûts» 

Beccajfes  à  la  Provençale. 

Accommodez  &  retroulîez-  proprement  vos 
beccaffes,  faites-les  rôtir  avec  une  barde  de  lard 
fur  i’eftomac  ;  pendant  qu’elles  cuifent  faites  un 
ragoût  avec  foies  gras,  ris  de  veau  ,  perfîl, 
ciboules  hachées;  affaifbnnez  de  fel ,  poiWe,  & 
paflez  à  la  cafferole  avec  un  peu  de  lard  &  de 
farine.  Mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  de  bon 
vin  ,  des  câpres  hachées  avec  un  anchois  &  des 
olives  defoffées ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  & 
un  coulis  de  bœuf  pourliaifon. 

Votre  ragoût  fait ,  dreflez  vos  beccaffes  dans 
un  plat ,  votre  ragoût  par  deffus  ,  &  fervez  pou» 
Entrée  avec  jus  de  citron. 

On  fert  de  la  même  façon  les  chapons ,  les 
poulardes ,  les  poulets ,  les  perdrix ,  les  din- 
idons. 

Beccajfes  en  jUrtout  rôties. 

Faites  une  farce  compofée  de  lard  cru  ,  & 
jambon  cuit,  de  truffes  &  champignons  hachés 
avec  les  foies ,  perfîl  &  ciboule  ,  une  pointe 
d’ail ,  &  quelques  ris  de  veau ,  le  toijt  bien  ha¬ 
ché  &bien  affaifbnné  &  lié  avec  quelques  jaunes 
d’œufs.  Farciffez-en  vos  beccaffes  entre  la  peau 
&  la  chair  &  dans  le  corps &  les  ficelez.  Met¬ 
tez  fur  l’eflomac  de  chacune  un  grand  frican¬ 
deau  piqué ,  &  ficelé.  Embrochez  en  fuite  vos 
beccaffes  que  vous  enveloperez  de  papier ,  & 
faites  cuire  ;  étant  rôties  faites -y  un  bon  ragoût, 
&  avant  de  lefervir,  ôtez  les  fricandeaux,  ver- 
fèz  votre  ragoût  ou  coulis  fur  les  beccaffes  , 
fcntettez  le  fricandeau  ,&  lêrvez. 
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Beccajfes  à  l’Èfpagnok.  ' 

Ouvrez-les  par  le  dos ,  otez  tout  ce  qu’elle* 
^nt  dans  le  corps,  faites -en  une  farce,  avec 
lard  râpé  ,  perfil,  ciboule  ,  champignons,  une 

f  ointe  d’ail ,  le  rout  bien  haché ,  deux  jaunes 
'œufs  pourliaifan,  &  bon  alTaifonnement.  Far- 
ciffez  en  vos  beccafles  ,  troulfez  les  pâtes ,  paf- 
fez  les  becs  en  guifè  de  brochettes,  feites-lc» 
cuire  à  la  broche  envolopécs  de  bardes  de 
lard  &  de  papier ,  &  fervez  avec  une  fauffe  à 
l’Efpapole..  (  Voyez  au  mot  faujfe  la  manier* 
de  la  faire; 

Beccajfes  aux  Olives. 

Farcirez-les,  &  les  faites  cuire  à  h  broche 
comme  dans  l’article  précédent  &  les  fervez 
avec  un  ragoût  d’oiives  (  voyez  au  mot  Olive 
la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Beccajfes  aux  Truffes. 

Vos  Beccaifes  forcies  &  cuites  à  la  broche 
comme  on  l’a  dit,  fervez-les  avec  un  ragoût  de 
truffes,  (Voyez  au  mot  Truffe  la  maniéré  dé 
ce  ragoût.  ) 

Beccajfe  en  Macarolle  ou  en  Genîevre. 
.Farcî.Tez-le?, comme  on  l’a  dit^avec  ce  qu’elle* 
ont  dans  le  corps,  lard  râpé,  perlîl,  ciboules  , 
champignons ,  truffes  vertes,  le  tout  bien  aCaî'^ 
Ibnné  &  pilé  dans  le  mortier  ;  garnilTez  en  fuite 
une  cafferole  de  tranches  de  veau  &  de  bardes  dfr 
lard;  vos  beccaifes  defl'us,  l’eftpmac  en  deflbus, 
avec  une  vingtaine  de  grains  de  genievre  ,  fel» 
poivre ,  un  bouquet  de  fines  herbes.  Couvre* 
de  bardes  de  lard  &  tranches  de  veau,  &  faite* 
fuer  la  cafferole  bien  couverte  fur  un  fourneau^ 
mouillez  de  bon  boiiillon ,  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Quand  les  beccaffes  font  cuites  &  la  fauff* 
tarie,  tirez-les  de  la  cafferole,  dtez-en  les  bar¬ 
des  &  les  tranches  de  veau  ;  faites  attacher  te 
jus  fur  un  fourneau  >  moiiiliez-le  d’un  iiûî  o% 
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Teau  8'.  de  jambon  ou  de  bouillon  ,  &  le  paC- 
■  fez  au  tamis.  Dreffez  vos  beccaffes  dans  un  plat, 
"le  jas  par  delTus  ,  avec  une  échalotte  hachée  & 
;unjus  d’orange;fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Les  pigeons ,  les  lapins ,  &  autres  viandes 
■Jioires  fe  fervent  de  même. 

I  Beccajjies  à  la  Ptémonmfe. 

Vos  beccafTés  flamblées  &  épluchées  ,  cou- 
pez-les  en  quatre.  Ptlez-le  dedans  avec  les  cous 
&  les  pâtes ,  pafTez  cela  à  l’étamine  &  moüil- 
léz  avec  un  peu  de  réduôion  ;  mettez  enfiiite 
vos  quartiers  de  beccalTes  dans  un  cafferole  avec 
lard  fondu  ,  un  bouquet  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  ris  de  veau  blanchis  ,  truffes  ,  champi¬ 
gnons  ,  fel ,  &  gros  poivre.  Faites  cuire  le  ra¬ 
goût  à  petit  feu  &  le  dégraiflez  ;  quand  il  eft 
cuit ,  mettez  dedans  votre  coulis  de  beccaffes  , 
&  après  quelques  boitillons ,  ôtez-le  jambon  & 
le  bouquet ,  preflez-y  un  jus  de  citron  ,  &  fer- 
vez  à  courte  fauffe. 

Beccaffes  aux  Huîtres  au  blanc. 

Quand  elles  font  flamblées  &  épluchées-,  ôtt- 
vrez-les  par  derrière  pour  les  vuider  ;  faites 
une  farce  des  entrailles  avec  perfîl ,  ciboules  , 
champignons  ,  lard  râpé  ,♦  fel ,  gros  poivre. 
Mettez-leur  cette  farce  dans  le  corps  avec  une 
douzaine  d’huitres  entières ,  &  les  faites  cuire  à 
la  broche  envelopées  de  lard  &  de  papier. 
Quand  elles  font  cuites  ,  fervez-les  avec  un 
ragoût  d’huitres.  (Voyez  au  mot  Huître  la  ma¬ 
niéré  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Terrine  de  Beccaffe. 

'  Trouffez  vas  beccaffes ,  ne  les  vuidez  point 
feites  les  refaire,  &  piquez  de .  gros  lard  bien 
affaifonné  ;  garniffez-Ie  fond  d’une  marmite  de 
bardes  de  lard  ,  &  de  tranches  de  bœuf  battuûs  , 
avec  bon affaifonnement ,  fel,  poivre  ,  un  bou- 
Suet ,  un  oignon  coupé  par  tranches,  un  peu 
L  iv 
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de  carottes  &  de  panais ,  ciboules  entières ,  pec-» 
fil  hache  ,  une  feuille  de  laurier ,  un  peu  de 
bafîlic,  &  fines  épices;  mettez-yenfuite  vos  beo- 
cafles  ,  l’eftomac  en  deflbus  ;  alTaifonnez  deffus 
comme  deffous  ;  mettez  tranches  de  bœuf  &  de 
veau  ,  de  bardes  de, lard,  couvrez  la  marmitè 
&  la  mettez  lur  un  tripied  ,  feu  deffus  &  def¬ 
lbus  ,  &  laiffez  cuire. 

Préparez  une  lauffe  backée  de  cette  maniéré. 
Prenez  deux  ou  trois  ciboules  bien  hachées',  un 
peu  de  petfil ,  coupez  un  morceau  de  jambon 
en  dés  ,  hachez  champignons  ,  &  truffes, met¬ 
tez  une  cafferolle  fur  un  fourneau  avec  un  peu 
de  lard  fondu ,  &  le  jambon  coupé  en  dés'-;  laif- 
fez-le  rouffir  un  peu  ,  mettez-y  la  ciboule  ,  le' 
perfîl ,  les  truffes ,  les  champignons ,  pafiez  le 
tout  enfemble  &  le  mouillez  .de  jus;  étant  cuit» 
liez-le  d’un  coulis  de  veau  &  dê  jambon  ,  metr. 
tez-y  quelques  câpres  ,  &  un  anchois  haché. 

Quand  vos  beccaffes  feront  cuites,  tirez-les ds 
la  marmite  ,  laiifez-les  egoutter  ,  drelTez-les 
dans-la  terrine  ,  jettez  deffus  votre  lauffe  hachée 
&  fervez  chaudement. 

La  terrine  de  beccaflines  fe  fait  de  la  . même 
maniéré. 

Tourte  de  Beccajfes. 

VuîSezvos  beccaffes,  gardez-en  le  ventre; 
,piquez-les  de  moyen  latd  affaifonné  ,  levez-en 
les  cuiffes  &  les  ailes ,  &  coupez,  la  carcaffe  en 
deux.  Pilez  le  ventre  dans  un  mortier  avec.dji 
lard  râpé,  un  champignon ,  une  truffe  hachée  > 
tantfoit  peu  de  perfîl  &  de  ciboules. 

Faites  une  abaiffe  dans  une  tourtiere  ;  mettez 
au  fondles  boyaux  &le  lard. que  vous avezpilé» 
affaifonnez  de  fel  j  poivre,  tant  foit  peu  de  fines 
épices  &  de  fines  herbes  ,  arrangeZ'y  enfuite  vos 
beccaffes,  affaifonnez  deffus  comme  deffous  , 
jtnettsz-y  tranches  de  yeau&'bardes  de  lard  *.8; 


IB  E  C.  B  E  Ç.  hp 

bn  morceau  de  beurre  frais  ;  couvrez  d’une 
abaiffe  de  même  pâte  ,  frotez-la  d’un  ceuf  & 
mettez  au  four. 

Pendant  que  votre  tourte  cuit ,  faites  un  cou¬ 
lis  de  cette  maniéré-,  faites  cuire  à  demi  une  bec- 
caife  à  la  broche ,  &  la  pilez  dans  un  mortier. 

Prenez  enfuite  une  livre  &  demie  de  veau  & 
un  morceau  de  jambon  coupé  par  tranches  ; 
garniflez-en  le  fond  d’une  cafTerole  ,  mettez-7 
quelques  tranches  d’oignon  ,  quelques  mor¬ 
ceaux  de  carottes  &  panais  ,  couvrez  la  cailè- 
role  ,  laiffez  la  lùer  fur  le  fourneau  ;  étant 
attachée ,  mettez  y  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  une 
pincée  de  farine ,  &'remuez  ,  mouillez  de  boüil. 
Ion  &  jus,  moitié  l’un,  moitié  l’autre;  alTaifon- 
nez  d’une  ciboule  entière  ,  d’un  peu  de  per- 
lîl ,  tantfoit  peu  de  fines  herbes ,  quelques  cham¬ 
pignons  ,  deux  ou  trois  croûtes  de  pain  ;  laiP- 
fez- les  mitonner  à  petit  feu  ;  étant  cuits  ,  ti- 
J.ez  les  tranches  de  veau  ,  &  délayez-v  la  bec- 
caffe  pilée  ,  &  le  paflez  dans  une  etamine  ; 
vuidez  le  enfuite  dans  une  caflerole  ,  &  le  ter 
nez  chaud. 

.  La  tourte  étant  cuite  drelTez-la  dans  un  plat  , 
decouvrez-la,  ôfez  en  les  tranches  de  veau  & 
des  bardes  de  lard  ,  &  la  dégraiiTez  bien  ;  jettez- 
y  votre  coulis  ;  recouvrez  &  lervez  chaude¬ 
ment. 

La  tourte,  de  beccaflînes  le  fait  de  la  même 
maniéré  que  celle  de  beccafles. 

Pâté  chaud  de  Perdrix  ,  BeccaJJes. 

Voyez  à  l’article  perdrix  ,  la  maniéré  do  le* 
faire. 

Pâté  de  Beccajfes  froid. 

Il  le  fait  delà  même  manière  que  le  pâté  de 
perdrix.  Voyez  au  motprrdr/x  ,  l’article  , 
té  de  perdrix  froid. 

.  Pour  connoitre  les  qualités  de  k  BeccalTe'  di^ 
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féremment  deguifce  &  les  effets  qu’elle  pet® 
produire,  voyez  les  articles  Rot,  Ragatit^Pâté^ 
Tourte  ,  Animaux. 

BECCASSINE  ,  Ruflicula  minor  ;  efÿice  de 
beccalTe  qui  ne  différé  de  la  première  que  parce 
qu’elle  eft  plus  petite  &  de  couleur  différentek 
C’eft  aufli  un  oifeau  de  paflage. 

Elle  vit  de  vers  comme  la  beccalTe  ;  elle  ea 
a  toutes  la  qualités  &  toutes  les  propriétés.  Sa 
chair  éft  feulement  ineilleure  à  manger ,  &  plut 
aifée  à  digérer 

On  fait  rôtir  les  beccaflraes  delà  même  façon 
que  les  beccalTes.  Voyez  beccajfes  rôties, 
Becajfmes  en  Ragoût 

Habillez  vos  beccaffines  ;  fendez-les  en  deux 
fans  rien  ôter  du  dedans,  paffez-les  à  la  poêle 
avec  lard  fondu  ou  bon  beurre  roux ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  ciboules  &  periîl  en  paquet ,  un  peu  de 
boiiillon  &  un  verre  de  vin  ;  laiflez  cuire  le  tout» 
étant  cuit ,  rapez-y  de  la  croûte  &  fervez  çhâKi 
dement  avec  nn  jus  de  citron. 

BeccaJJines  en  Surtout.  4 

Ayez  une  farce  à  croquets ,  de  laquelle  voui 
ferez  un  bord  dans  le  même  plat  que  le'  fur- 
tout  doit  être  lèrvi.  Vos  beccaffines  étant  cuites 
à  la  broche  ,  vous  en  ferez  un  falmi  que  vous 
lailTerezrefroidir  avant  de  le  mettre  dans  le  plat  ; 
enfuite  vous  le  couvrirez  du  relie' de  votre  farce 
que  vous  dorerez  &  panerez  proprement ,  &  le 
mettrez  cuire  au  four  &  quand  il  fera  cuit  Si 
de  belle  couleur  ,  vous  fervirez  chaudement, 
BeccaJJines  en  Salmi.  , 

De  la  même  maniéré  que  les  beccafles  en  faft 
mi.  Voyez  à  l’article  Beccajfes  en  Salmt. 

BeccaJJines  à  la  Greque. 

Coupez-en  les  têtes ,  &  les  étouffez  dans  uif» 
braife  de  veau  ,  lard  &  jambon  à  l’ordinaire  , 
4e*  têtes  pat  deflus.  Quand  elles  font  cuites  & 
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ïgouttées ,  faites  fondre  du  parmefàn  râpé ,  de 
Tepaiffeur  de  deux  écus  ,  dans  le  fond  d’un  plat  ; 
arrangez-7  enfuite  vos  beccaffines ,  &  entre  lés 
beccaflînes  un  petit  ragoût  coupé  en  dés  avec 
des  piftaches  ,  des  pigeons,  des  raifins  de 
Corinthe  &  gros  raiûns  ,  avec  de  petites  truffes 
entrelaflëes  dans  les  beccaffines,  les  têtes  de  bec¬ 
caffines  !e  bec  en  dehors ,  une  olive  farcie  dans 
chaque  bec.  Saupoudrez  de  parmefan  râpé  & 
faites  prendre  couleur  au  four.  Avant  de  fervir 
dégraiffez,  mettez  deffous  une  fauffe  à  la  gre- 
que  ,  au  beurre  &  à  l’huile  ,  jus  de  citron ,  & 
fervez. 

Terrine  de  heccaffines. 

Elle  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  la  ter¬ 
rine  de  beccafles.  Voyez  au  mot  Beccajfes ,  l’ar- 
ricle  Terrine  de  Beccaps. 

Tourte,  de  beccaffines. 

La  tourte  de  beccaffines  le  fait  de  la  même 
imaniere  que  la  tourte  de  beccafles.  Voyez  au 
■mot  Beccaffie  Tourte  de  Beccajfes, 

BEIGNET ,  Artoluganus  ,  forte  de  pâtilTerie,' 
dont  il  y  a  de  plulîeurs  façons  ,  &  tous  cuits 
avec  du  fain-doux  ou  du  beurre,  &  en  plulîeurs 
endroits  avec  de  l’huile.  On  en  fait  aux  pommes, 
au  lait ,  au  bianc  manger  ,  &c.  Les  uns  &  les 
autres  fe  fervent  pour  Entremets. 

Beignets  à’ Abricots  en  confitures  féches. 

Incorporez  ces  abricots  dans  un^  pâte  claire 
délayée  avec  de  la  farine-,  un  peu  de  Tel,  beuwe 
falé  &  eau;  il  faut  que  cette  pâte  foit  affez  liquide 
'pour  couler  dans  la  poêle  ,  dans  laquelle  on 
doit  avoir  ou  du  lain-doux ,  ou  du  beurre  tout 
chaud.  Quand  ces  beignets  ont  pris  belle  couleur, 
pn  les  retire  ,  on  les  poudre  de  fficre  ,  &  on  les 
fert  chaudement  pour  Hors-d’ceure.  'Ltibeignets 
nux  cerifes,  grofeilles,  &  aux  prunes  >  fe  font  de 
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Beignet!  aux  Amandes  ou  à  la  Reine. 

Echaudez  des  amandes  douces ,  pilez-les  daiS 
un  mortier,  arrofez-les  de  tems  en  tems  d’un 
peu  d’eau  claire  ou  de  lait ,  afin  qu’elles  ne  de¬ 
viennent  pas  en  huile  ;  pilez  comme  il  faut , 
ôtez -les  du  mortier  ,  pilez  enfuite  de  l’écoree 
de  citron  confite,  Sl  du  fucre  en  poudre  ,  ajou¬ 
tez  au  tout  de  la  marmelade  d’abricots  ou  de 
pommes  :  joignez-y  du  fromage  de  Gruiere, 
jaunes  d’œufs  durs ,  bifeuits  d’amandes  amères , 
un  peu  de  canelle  en  poudre ,  &  un  peu  d’eau  de 
fleur  d’orange  pour  les  humeâer ,  le  tout  à  pro¬ 
portion.  Le  tout  étant  bien  pilé  ,  remettez-y  la 
pâte  d’amande  ,  mêlez  le  tout  enfemble  avec 
de  la  fleur  de  farine  *,  formez-en  une  pâte  fuifi- 
fânte,  roülez-la  &  la  coupez  par  morceaux  ;  que 
ces  petits  morceaux  ne  s’attachent  pas  les  uns 
aux  autres.  Quaçd  on  eft  prêt  à  fervir,  ou  ïes 
frit  dans  du  bon  fain-doux  ou  du  beurre  ;  tirés 
de  la  poêle  ,  on  les  poudre  de  fucre,  &  on  verfe 
deflus  un  peu  de  vin  d’Efpagne  ,  &  on  les  fert 
promptement  pour  Hors-d’œuvres, 

Beignets  au  blanc  manger. 

Ayez  du  ns ,  lavez-le  en  cinq  ou  lîx  eaux  » 
faites-le  fécher  au  feu  &  bien  ;  enfiiite  pilez- le 
dans  un  mortier  ,  &  paffez  cette  farine  par  le 
tambour  ,  afin  qu’elle  foit  bien  fine.  Il  en  faut 
une  demi-once  plus  ou  moins  ,  félon  la  quan- 
tité  qu’on  en  veut  avoir.  Mettez  toute  cette  fa¬ 
rine  dans  une  calTerole  ,  &  la  délayez  avec  du 
lait  ;  il  faut  y  ajouter  enfuite  une  ebopine  de 
lait  :  on  met  le  tout  fur  un  fourneau  qu’on  re¬ 
mue  toujours;  on  y  Joint  encore  quelque  eflomaç 
de  poularde  rôtie  haché  :  on  forme  la  pâte 
comme  lî  c’étoit  pour  faire  une  crème ,  on  far 
tine  fur  le  tour ,  on  vuide  cette  pâte  deflus  , 
on  la  détend  avec  le  rouleau ,  on  y  met  un  peu 
de  fucre ,  d’écorce  de  citron  confit  &  de  citron 
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irerd  râpé  en  cuifanf.  Quand  la  pâte  eft  refroidie, 
bien  étendue  lïir  le  tour  ,  on  la  coupe  par  petits 
morceaux,  on  farine  là  main  ,  on  là  roule  pro¬ 
prement  avec  ;  on  frit  ces  beignets  dans  du  bon 
lain-doux  comme  les  autres.  Si  l’on  eft  prêt  à 
fèrvir ,  on  les  lucre ,  on  y  verfe  de  l’eau  de 
fleur  d’orange  ,  &  s’ils  fervent  de  plat ,  on  les 
garnit  de  beignets  à  l’eau  ou  autres. 

Beignets  de  Brioche. 

On  prend  de  petites  brioches  de  deux  liardsj 
qu’on  coupe  par  la  moitié  ;  on  en  ôte  la  riîie ,  on 
met  en  la  place  une  crème  cuite  ,  ou  des  con¬ 
fitures  ;  on  recole  enlêmble  les  deux  moitiés , 
de  façon  qu’elles  paroiffent  entières  :  on  les 
trempe  avec  une  pâte  faite  avec  de  la  farine ,  un 
peu  d’huile ,  du  fel  &  du  vin  blanc  :  on  les  fait 
frire  de  belle  couleur ,  &  on  les  glace  avec  d« 
lucre  &  la  pele  rouge. 

Beignets  à  l’eau  ou  Beignets  mignons. 

On  met  de  l’eau  dans  une  cafferole ,  avec  gros 
comme  une  noix  de  beurre ,  un  peu  de  fel ,  da 
l’écorce  de  citron  vert  &  confit  ,  haché  bien 
menu  ;  on  fait  bouillir  le  tout  fur  un  fourneau  , 
&  y  ayant  mis  deux  bonnes  poignées  de  farine, 
on  le  tourne  à  force  de  bras  ,  jufqu’à  ce  que  ce¬ 
la  fe  détache  de  la  cafferole  ;  alors  on  le  retire  , 
on  y  met  deux  Jaunes  d’œufs  ,  le  tout  mêlé  en¬ 
lêmble  ,  on  continue  d’y  mettre  deux  œufs  à 
deux  oeufs ,  jufqu’à  dix  ou  douze  ,  pour  que  la 
pâte  loit  délicate.  On  la  farine!  enfuite  fur  le 
tour,  l’on  trempe  là  main  dans  la  farine,  &. 
on  tire  la  pâte  par  morceaux  lûr  le  tour.  Quand 
elle  a  repofé  ,  on  la  roule ,  &  on  la  coupe  par 
petits  morceaux,  empêchant  qu’ils  ne  s’attachent 
l’un  à  l’autre.  Quand  on  eft  prêt  à  fervir ,  on 
les  frit  dans  du  làin-doux  ou  du  beurre  ,  on 
jette  du  fucre  deffus  ;  quand  ils  font  tirés  de  la 
poêle  ,  on  les  aiiofe  d’eau  de  fleur  d’orange  g 
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&onles  fèrt  promptement  pour  Hors-d’œuv're^i- 
On  en  peut  garnir  des  tourtes  de  crème.  Les 
beignets  au  bouillon  fe  font  de  même. 

,  Beignets  aufromhge. 

Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine,  trois  pe¬ 
tits  fromages  à  la  crème  ,  qui  foient  du  jour 
inême  ;  caflez-y  trois  œufs  ,ajoutez-y  la  groffeut 
d’un  œuf  de  moelle  de  bœuf,  hachée  &  pilée  bien 
menu.  Que  le  tout  foit  bien  détrempé  &  mêlé  ; 
on- y  ajoute  autant  de,  vin  blanc  qu’il  en  eft  be- 
ibin ,  on  l’affaifonne  d’une  pincée  de  fel  menu  , 
d’une  once  de  fucre  en  poudre  ;  quand  cette 
pâte  eft  épaiffe  environ  comme  de  la  boüillie 
bien  cuite,  on  y  ajoute  de  l’écorce  de  citron, 
râpée  ou  hachée  par  morceaux ,  &  on  fait  ces 
beignets  comme  les  autres  avec  du  beurre  on 
du  làin-doux.  Quand  ils  font  cuits  ,  on  les 
poudre  de  fucre  ,  &  on  les  arrofe  de  quelques 
gouttes  d’eau  rofe  ou  de'fleur  d’orange  ,  &  on- 
lesfert. 

Beignets  mi  lait.  ; 

On  les  faits  comme  les  Beignets  à  l’eau  ;  mais 
il  n’y  faut  pas  tant  mettre  de  farine ,  afin  que  la 
pâte  en  foit  un  peu  plus  délicate.  Si  elle  ne. 
rîïft  pasafl'ez,on  y  met  quelques  jaunes- d’œufs, 
davantage  ;  on  prend  enfuite  une  afliette,  &  on 
renverfe  la  pâte  fur  le  cul  de  ladite  affiete  bien 
étendue  :  fi  le  fain-doux  ou  le  beurre  eft  bien, 
chaud  ,  on  trempe  la  cuiller  dans  la  friture  i 
pour  que  le  beignet  ne  s’y  attache  pas.  On 
forme  ce  beignet ,  on  le  remue  doucement  dans 
la  po.ële,  quand  ils  font  bien  colorés  ,  (  car  on 
en  peut  faire  cuire  plufieurs  à  la  fois  )  on  les 
tire  ,  on  les  fucre  tous  chauds ,  on  les  arrofe 
d’un  peu  de  fleur  d’orange ,  on  les  reiucre  en-., 
core  un  peu  ,  on  les  glace  même  fi  l’on  veul- 
avec  la  pèle  du  feu  ,  &  on  les  fert  chaude-;: 
Hjent.  i 
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«■  ’Jietgnett  Coupés  ,  ou  Pets,  ou  feths  Choux. 

Mettez  dans-  une  calTerole  gros  comme  unf. 
teuf  de  beurre ,  deux  citrons  verds  râpés  ,  de 
l’éau  de  fleur  d’orange  plein  une  cuiller  à  caffé, 
un  carteron  de  fucre  ,  un  peu  de  (èl ,  un  grand 
demi-lètier  d’eau  ;  on  fait  bouillir  un  moment 
le  tout  enlèmble  :  il  l'aut  mettre  dedans  autant 
de  Jarine  qu’il  en  peut  entrer  pour  faire  une 
pâte  bien  liée  &  bien^épaiffe ,  on  la  remué  fur 
le  feu  avec  une  cuiller  de  bois  ,  julqu’à  ce  ' 
qu’elle  s’attache  à  la  calTerole.  Pour-lors  on  la 
met  promptement  dans  une  autre  cafferole ,  & 
on  y  délaye  deux  œufs  ,  à  la  fois  en  remuant 
bien  avec  la  cuiller  de  bois.  On  continué  à 
mettre  deux  œufs  à  la  fois  ,  jufqu’à  ce  que  la 
pâte  devienne  molle  làns  être  claire  :  on  la 
dreffe  enfuite  fur  un  plat  ,  on  l’étend  avec  un 
couteau  de  l’épaifleur  d’un  doigt,  on  fait  chauf¬ 
fer  de  la  friture  médiocrement.  On  trempe  le 
manche  d’une  cuiller  à  ragoût  dans  la  friture  , 
on  prend  de  la  pâte  avec  ce  manche  gros  com¬ 
me  une  noix  ,  on  la  fait  tomber  dans  la  poêle  , 
&  on  les  fait  frire  à  petit  feu  en  les  remuant  fans 
ceffe.  Quand  ils  font  bien  gonflés  &  bien  co¬ 
lorés  ,  on  les  poudre  de  lucre  fin ,  &  on  les 
fort  chaudement. 

Si  les  beignets  font  bien  faits,  ils  doivent  être 
légers  &  creux  en  dedans.  . 

On  peut  encore  s’y  prendre  d’une  autre  feçon 
pour  les  frire  ;  on  fait  des  petits  tas  de  pâte  de  la 
grolTeur  d’une  noix  ,  les  uns  proche  des  autres  , 
fur  une.  feiiille  de  papier  blanc.  Quand  la  fri-  " 
ture  eft  plus  que  moitié  chaude  ,  on  les  ren- 
verfè  dans  la  poêle ,  &  on  les  fait  frire. 

_  On  fe  fert  de  la  même  pâte  pour  faire  de  pe¬ 
tits  choux  ;  il  faut  feulement  avoir  foin  de  mettre 
plus  de  beurre  dans  la  pâte,  &  les  faire  cuire  a«  ■ 
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four.  Cos  fortes  de  beignets  fe  letvent-  pôl® 
Entremets.  , 

Beignets  de  Tommes.  ■ 

Détrempez  de  la  farine  avec  eau  .  fol  &  œufs  ' 
S:  un  peu  de  beurre  filé  ,  le  tout  bien  délayé  à 
force  de  bras  ;  mêlez-y  du  fiicre  en  poudre ,  & 
un  peu  d’eau  de  fleur  d’orangb  :  faites  fondre  da 
beurre  afiné  ou  fondu  dans  une  poêle  fur  un  fetl  ' 
clair  ;  quand  il  fera  bien*chaud  ,  prenez  une” 
cuiller  à  bouche  ,  dans  laquelle  vous  mettrez’, 
de  la  pâte  avec  une  tranche  dé  pomme  :  verfez 
le  tout  dans  la  poêle  que  vous  remplirez  de  bel.!*  : 
gnets  l’un  après  l’autre.  Titez-les  à  melure  qu  ilk 
feront  cuits  ,  bien  colorés  &  bien  revenus. 
Beignets  de  Beche. 

Les  beignets  de  pêche  fe  font  de  la  mêmeÉi-i 
içqn  que  les  précédents. 

Autre  façon  de  Beignets  de  Tommes. 

Creulèz  vos  pommes  par  le  milieu, làns  iM 
partager ,  pour  en  ôter  les  pépins ,  pelez-les  &  -, 
les  coupez  par  tranches  de  l’épaiffeur  d’un  éçu',:.. 
faites-les  mariner  comme  les  précédents  trem- 
pez-les  en&ite  dans  une  pâte  faite  comme  celle 
des  beignets  de  brioche  ,  faites-les  frire, &  les. 
fèrvez  glacés  à  lucre.  ,  '■} 

Beignets  Tourons.  '  'f' 

;  Faites  cuire  du  ris  avec  du  fût  ou  de  l’eau  i 
affèz  épais.;  quand  il  fera  refroidi ,  pilez-le, 
ajoutez- y  lî  vous  voulez  des  amandes  douces 
aulîi  pilées. 

Mettez  le  tout  dans  un  yaifleau  avec  moitié 
autant  de  fleur  de  farine  ,  des  œufs ,  un  peu  de 
lel ,  du  vin  blanc  ou  dü  lait ,  ce  qu’il  en  faut;  \ 
réduifez  tout  cela  en  bouillie  ou  pâte ,  qui  ner 
foit  ni  trop  ferme  ,  ni  trop  molle.  On  y  peut 
ajouter.,  fi  l’on  veut ,  du  raifin  de  corynthe  ,  &  ■ 
.de  l’écorce  de  citron  râpée.  ’  i 

ytrfez  de  cette  pâte  avec  une  cuiller  dans 

du 
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üin-doux  ou  du  beurre  (ufîitàmment  chaud  :  re- 
,  tournez  vos  beignets  dans  la  poêle  pour  les  faire 
cuire  -des  deux  côtés  ;  quand  ils  feront  cuits  , 
tirez-les ,  laiflez-les  égoutter ,  arrangez-les  dans 
le  plat ,  &  les  fervez  chaudement.  Tous  ces 
Beignets  ,  félon  la  fantaifîe  de  ceux  qui  les 
mangent ,  ou  de  ceux  qui  les  ferrent,  pour  ra- 
rier  le  fervice  de  table. 

Beignets  de  Beterave. 

-  On  coupe  les  Beteraves  de  l’épaiffeur  d’un 
écu,  on  les  met  dans  une  pâte  délayée  avec  des 
oeufs  ,  du  lait  &  un  peu  de  fel  :  au  relie  ces 
beignets  Ce  font  comme  les  beignets  aux  pom¬ 
mes. 

Beignets  Bachiques. 

Dans  le  tems  que  la  vigne  pouffe  les  bour¬ 
geons  ,  prenez-en  les  plus  tendres  que  vous  ac¬ 
commodez.  de  la  longueur  que  vous  voudrez; 
ayez  une  pâte  de  beignets  faite  à  la  biere ,  trem- 
pez-les  dedans ,  &  les  faites  frire  avec  fain-douxÿ 
glacez-les  &  fèrvez. 

Beignets  de  Fraifes.0 

Ayez  de  greffes  fraifes  épluchées  ,  faîtes  une 
pâte  à  beignets  de  cette  façon  :  mettez  de  la 
farine  dans  une  cafferole ,  delayée  avec  de  la 
biere  ou  du  vin  blanc,  un  grain  de  fel  ,  un 
peu  d’huile.  Quand  on  eflprét  à  fèrvir,  fouettez 
quelques  blancs  d’œufs  bien  pris  ,  mettez-les 
dans  cette  pâte ,  Jettez  les  frailès  dedans  ,  Sc  les 
faites  frire  dans  le  faiii^oux  de  belle  couleur  ; 
glacez-les  &  les  fervez. 

Beignets  de  Nefles. 

Vuidez  &  nettoyez  des  nefles  ,  empliffez-les 
de.  ce  que  vous  voudrez  ,  comme  crème,  mar¬ 
melade  ,  faites -les  frire  avec  une  pâte  à  beignets, 
étant  frits  de,  belle  couleur  »  glaeez-les  &  fer-r 
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Seignets  glacés  à  V Allemande. 

Mettez  fur  une  table  nette  une  demi-livre  tTèf 
farine  ,  un  quarteron  de  fucre  en  poudre  ,  dîi: 
beurre  gros  comme  une  noix.  Faites  un  ereux  ait 
milieu  delà  farine  ,  mettez-y  du  (èl  autant  qu’iJ 
en  faut  pour  faler  ladite  farine>  ajoufez  un  pett 
de  canelle  en  poudre  ,  de  ta  rapure  de  citron  biett 
menue ,  un  peu  de  bifcuis  ,  d’amandes  amères  , 
de  celui  de  fleur  d’orange  ,  un  peu  d’iris  ÿ  le  tout 
bien,  en  poudre  ;  delayez  cela  avec  cinq  ou  lîx 
jaunes  d’oeufs  t  maniez  bien  le  tout  à  force  d» 
bras  ,  roulez-la  comme  un  petit  rouleau ,  &  I»  . 
coupez  par  tranches  de  i’épaiffeur  d’un  travers 
de  doigt  ;  formez-en  pluffeurs  petites  abaiffes  » 
auxquelles  vous  donnerez  cinq  coups  de  videllej» 
pour  avoir  la  facilité  de  les  entrelafler  ,  puis 
iaites-les  ftire  dans  de  la  frkuie ,  telle  que  vous 
jugerez  à  propos ,  ïèjon  le  jour.  Etant  frits  d» 
belle  couleur  ,  tirez-les  de  la  poêle  ,  &  les- 
égoutez  :  poudrez-les  de  fiicre  fin ,  &  les  gla» 
eez  avec  la  pelle  rouge  ou  au  four  ,  &  ferve» 
pouf  Eatremess. 

Beignets,  de  Tant  à  chanter^ 

Prenez  telle  quantité  que  vous  jugerez  à 
pos  de  Pain  à  chanter ,  félon  la  grandeur  dît. 
plat  que  vous  voulez  faire  ;•  eoupez'-les  tous  en 
condde  la- grandeur  d’un  écu  :  mettez fiir-  chacun 
gros  comme  une  petite  noix  dé  confitures ,  &le* 
couvrez  d’un  pareil  rond' de  pain  à  chante*  ,  ap» 
platilTez-les  un  peu.  Quand' ils  font  tous  faits  », 
on  les  trempe  l’un  apès  l’autre  dans  une  pâte 
faite  delà  maniéré  fiii vante.  On  met  une  cho- 
pine  devin  blanc  dans  une  cafferole  »  avec  gros, 
comme  une  noix  dé  beurre  frais  ,  qu’on  feit 
fondre  fur  le  fen  ;  enfiiite  dans  une  autre  caf- 
fetole  on  délaye  deux  poignées  de  farine  avec-' 
le  vin  blanc.  Quand  elle  eft  bien  délayée  &  mê* 
Ue  avec  le  vin  on  doit  prendre  garde  qu’elfo 
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ke  foit  ni  trop  liquiJe ,  ni  trop  épaifle  ;  il  faut  y 
ajout€r  trois  blancs  d’œufs  foiiettés ,  bien  mêler 
le  tout  enfemble.  Faites  chauffer  la  friture  y 
trempez  les  beignefs  dans  la  pâte ,  faites-les  frire- 
de  belle  couleur  ,  tirez- les  de  la  friture ,  égou* 
tez  les  fur  un,  linge  blanc  ;  arrangez-les  enfûite 
jfiir  une  feüiile  de  cuivre',  poudrez-les  de  lucre- 
fin  ;  glacez-les  au  four  ou  i  la  pelle  rouge  ;  dret 
iez  -  les  proprement  ,  &  lèrvez  pour  Entre*- 
mets. 

Ces  beignets  le  font  avec  toutes  fortes  de 
confitures. 

Betgnett  de  Savoye. 

_  Prenez  un  demi-lètier  de  crème  ,  un  demi-fe- 
tser  de  lait  ,  un  carteron  de  farine  de  ris  ;  détrem-.- 
pez  cela  comme  une  crème ,  a  joutez-y  du  lucre 
ènpoudrevpaffez  le  tout  dans  line  étamine  lût  une 
cafferole  ;  mettez-y  un  peu  de  lel  &  un  peœ 
«Peau  de  fleur  d’orange  ;  faites  cuire  cela  à  pe- 
ât  feu  lùr  un  fourneau  :  quand  cela  eft  cuit 
comme  une  crème  ,  laiflez-le  refroidir  ;  cou— 
pez-le  en  morceaux  gros  comme  des  noifettes  r 
détrempez  un  pee  de  farine  dans  du  vin  de 
Champagne  ,  roulez-les  dedans  ;  faites  de» 
cailTe?  de  papier  ,  rangez-les  dedans ,  autant 
qu’il  en  peut  tenir  ;  faites  chauffer  du  beurre 
fondu  ,  ou  du  fâin-doux  ;  quand  il  efi  bien* 
chaud  r  renverfèz-les  dédans.  Il  faut  en  mettre 
peu  à  la  fois  ,  de  crainte  qu’ils  ne  s’attachent» 
Quand  ils  font  bien  frits  &  dé  belle  couleur  ,  tî- 
rez-les  ,  &  les  faites  bien  égoutter.  Mettez-le» 
d'ans  un  plat ,  poudrez-les  de  lucre  ,  &  les  lêu^ 
Uez  pour  Entremets. 

Beignets, grot  Bei^nett  a»  ft  amage  ,  ou. 

Ramequins  frits. 

Faites  bouillir  dans  une  cafferole  uo  bon  &<- 
inî-fetier  d’eau  ;  mettez-y  un  bon  demi  quar=- 
teion  de  beurre  frai»  ,  autant  de  fromage  dp 
Mil 
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Brie,  un  peu  Je- Parmefan ,  un  peu  de  Grulerfi 
coupé  bien  mince,  peu  de  fel ,  à  caufe  du  fro¬ 
mage.  Quand  le  tout  eft  bien  fondu  ,  Jettez- 
y  de  la  farine  peu  à  peu ,  autant  que  cela  en  pèlit 
boire  ,  en  remuant  toujours  fur  le  fourneau  à 
force  de  bras  ,  comme  les  beignets  à  l’eau  5 
lorfque  cela  fe  détache  de  la  cafierole ,  retirez- 
la  de  delTus  le  feu,  laiflêz  un  peu  refroidir, & 
y  délayez  des  œufs  entiers.  Il  faut  que  la  pâte 
ne  foît  pas  trop  liquide  -,  tournez  les  beignets 
avec  la  main  ou  autrement,  de  lagroffeur  d’un 
œuf,  rangez-les  fur  du  papier  de  fain-doux  fon¬ 
du.  Faites  chauffer  la  friture  un  peu  plus  que 
tiède  ,  renverfez  les  beignets  qui  font  fiir  le  pa¬ 
pier  dans  la  friture  ;  laiffez-l'es  frire  une  demi- 
heure.  Etant  cuits  &  de  belle  couleur,  tirez-léS 
&  les  égouttez.  Dreffez-les  &  les  fêrvez  làn$ 
fccre  pour  Entremets. 

Beignets  à  la  Qttando.  .  j, 

Caffez  fix  œufs  ,  battez-les  bien ,  délayez-^ 
un  peu  de  farine ,  mettez  y  du  fel,  &  Ia  ra- 
pure  d’un  citron  verd  ,  de  l’eau  de  fleur  d’orange 
&  de  la  caneUe  en  poudre  j  délayez -y-peu  à  peu 
un  demi-fètier  de  laif?  Il  faut  que  la  pâte  foi# 
un  peu  épaifle  ;  délayez  enfuite  dans  une  autre 
cafTerole  de  la  farine  avec  un  poiflbn  d’eau-de- 
vie  ,  que  cela  foit  un  peu  épais  -,  verfcz  l’autre 
pâte  où  font  les  œufs  peu  à  peu  dedans  ,  en  dé-^ 
layant  bien  le  tout  enfèmble.  Faites  chaufièr  dti 
fain-doux  i  quand  il  fera  chaud ,  trempez  le  fer 
à  beignets  dedans  pour  qu’il  chauffe  y  drez-le , 
&  le  trempez  auffi-tôt  dans  la  pâte  :  remettez-le 
dans  la  friture  ,  pour  que  la  pâte  le  détache  du 
fer  ,  &  qu’elle  cuife  dans  la  friture.  Continuez 
toujours,  de  même  ,  jufqu’à  ce  que  la  poêle  à 
frire  foit  pleine  de  beignets.  Les  beignets  éunt 
cutis,  de  belle  couleur,  tirez-les  &  les  égouttez. 
Recommencez ,  &  continuez  toujours  »  jufqu'» 
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lee  qu’il  n’y  ait  plus  de  pâte.  Enfûite  rangez  les 
fiir  une  feiiille  de  cuivre  -,  poudrez-les  de  fucre 
fin  *  luttez- les  au  four  pour  les  glacer  ,  ou  vous 
ferve  *ds  la  pelle  rouge.  Quand  ils  font  glacés, 
drpffez-les  dans  un  plat ,  &  les  forver  pour  En- 
trémets. 

Beignets  d' Anchois, 

Otez  l’arête  de  dix  anchois ,  faites-les  defo 
foler  ;  à  la  place  de  l’arête  ,  mettez  une  farce 
faite  avec  un  peu  de  volaille  cuite  à  la  broche  , 
du  lard  râpé  ,  perfîl ,  ciboules  ,  champignons  , 
une  ppinte  d’ail ,  point  de  fel.  Liez  de  quelques 
jaunes  d’œufs ,  ttempez-les  dans  une  pâte,  faites- 
les  frire  de  belle  couleur  ,  &  fervez  à  fec  fans 
perlîl  frit. 

Beignets  d’Animelles. 

Otez  les  peaux  de  deux  paires  d’Animelles  5 
coupez-les  en  quatre  ,  poudrez-les  de  fel  &  de 
farine  j  faites-les  frire  for  le  champ  avec  du  fain- 
doux  bien  chaud  :  ayez  une  pâte  toute  prête  , 
feite  avec  de  la  farine  ,  une  bo.nne  cuilla^è 
d’huile  fine,  un  peu  de  fol  délayé  avec  d^B^ 
blanc  ,  que  vous  mettrez  dedans  les  animent 
fortant  de  la  poêle  :  réfaites-les  frire  de  belle 
couleur ,  forvcz  garni  de  perlîl  frit. 

Beignets  en  tacs  d’Ameur, 

Metttez  dans  une  caflêrole  un  demi-fotîer 
d’eau  ,  de  bon  beurre  ,  un  demi  quarteron  de 
ftcre  ,  de  l’eau  de  fleur  d’orange  ,  du  citroa 
verd  râpé.  Quand  tout  bout ,  ajoutez  autant  de 
farine  que  l’eau  en  peut  boire  ;  tournez  lans 
ceffe ,  julqu’à  ce  que  la  pâte  foit  bien  détachée, 
&  qu’elle  quitte  la  caflêrole  ;  mettez-la  enfoite 
dans  un  mortier  bien  propre  ,  mettez-y  trois 
bifouits  d’amandes  amères  ,  &  un  œuf  à  la 
fois  ;  pilez  la  pâte ,  &  continuez  de  mettre  des 
«eufs  un  à  un  ,•  jufqu’à  ce  que  la  pâte  devienne 
maniable,  cependant  un  peu  ferme  ;  beurreZi 
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^es  morceaux  de  papier  blanc  ,  mettez  Je  c#t^ 
pâte  fur  des  papiers  en  figure  des  lacs  d’amçurr 
faites  chauffer  de  la  friture ,  mettez-y  f.os  pa*, 
piers ,  peu  à  la  fois,  &  faites  frire  ces  beignets r 
ils  fe  détacheront  à  mefure  (j^a’üs  cuiront.  Quané' 
ilsfèronc  cuits,  glacez  les  avec  du  fucre  &  1». 
pelle  rouge  ;  ténez-les  chaudement ,  jufqu’à  ce  ' 
TOUS  les  ayiez  tous  finis  ,  8c  les  férvez  le  pli» 
ehaud  que  vous  pourrez. 

Betgnets  à  la  Jardinière  de  ph^urs  façons. 

Prenez  dé  la  fleur  de  fûreau ,  faites-en  des  pe« 
tits  bouquets ,  ou  ff  vous  voulez  prenez  dupe» 
*it  pourpier  qui  foit  tendre  ;  faites-en  dés  petitr 
bouquets  :  vous  pouvez  encore  prendre  des  pe»- 
»ites  feuilles  de  vignes  les  plus  tendres  ;  ôtez- 
en  la  grofle  cote ,  penez  ce  que  vous  jugerez  i 
propos  de  ces  trois  :  la  façon  de  les  accommo¬ 
der  eft-  latnême.  Mettez-lés  dans  unpiatavetr 
«Tu  lucre  fin ,  du  citron  verd  râpé  y  un  peu  d’eau 
de  fleurs  d’orange ,  de  là  canelle  en  poudre ,  um 
^gfere  d’eau-de-vie  :  faites-les  mariner  trois  ott 
^Rre  heures  ,  retournez  les  dé  tems  en  tems. 
Mettez  dans  une  calferole  deux  poignées  Sç^- 
fine ,  une  cuillerée  d’huile  &  vin  blanc  »  deu* 
«eufs  (  foiiettez  les  blancs)  du  fel  fin  j  délaye® 
bien,  cette  pâte  ,  mettez  égoutter  ce  que  vou» 
avez  mis  mariner  à  l’eau-de-vie  :  détrempez-lea 
dans  dé  la  «pâte  ,  faites-les  frire  de  belle  cou¬ 
leur,  rettréz-les  Je  la  friture  ,mettez-leségou'- 
ter  fiir  un  linge  blanc ,  glacez  avec  du  fucre  &  ■ 
fe  pelle  rouge. 

Beignets  de  pommes  à  la  Jaint  Clou.- 
Pétez  lêpt  ou  huit  pommes  dé  reinettes  Bîé* 
feines  Sbien  faites  ;  laifléz-Ieur  un  petit  bout 
de  queue,  coupez  le  edté  de  la  queue  en  façon,;, 
de  petit  couvercle  ,  pour  qu’on  puiffe  fe 
remettre  ;  vuidéz-les  dé  ce  côté  là  avec  une 
peut©  cuiller  ,  prenez  garde  de  perc«  fe 
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jfbflime  dans  aucun  endroit  ;  mettez  ces  pommes 
&  leur  petit  couvercle  dans  une  terrine  pour 
les  faire  mariner  quatre  ou  cinq  heures  avec  un 
Terre  d’eau- dc-vie,  un  quarteron  defiicre,  des 
zcfles  de  citron  verd,  deiacanelle  en  bâton,  da- 
i’eau  de  fleur  d’orange.  .Quand  elles  font  bien 
matinées ,  metter-les  égoutter,  &  les  rempliffes 
de  marmelade  d’abricots.  Couvrez -les  de  leurs 
petits  couvercles  de  façon  qu’Hs  tiennent.  On 
peut  pour  cela  les  tremper  dans  un  Jaune  d’oeuf  r 
feitesune  pâte  avec  de  la  farine ,  deux  œufs  ,  un 
peu  de  fel ,  un  demi  verre  d’huile ,  délayez  avec 
du  vin  blanc  ,  trempez  les  pommes  dedans , 
feites-les  frire  de  belle  couleur ,  glacez  avec  dn 
fiicre  &  la  pelle  rouge. 

Beij^nets  à  la  Romaine. 

Détrempez  trois  cuillerées  à  bouche  de  fa» 
fine  avec  cinq  œufs  jaunes  &  blancs ,  une  cho- 
pine  de  crème-,  mettez-y  trois  bifcuits  ,  amandes 
amères  écrafées  ,  de  l’eau  de  fleur  d’orange  ^ 
du  citron  verd  râpé  ,  un  morceau  de  lucre de 
la  canelle  en  poudre  ;  mettez  la  crème  lùr  le 
feu  ,  faites- la  cuire  pendant  luie  demi-heure  e» 
la  tournant  ,  conlërvez  -  la-  toujours  épaîlfe. 
Quand  elle  eff  bien  cuitejlaiflez-la  refroidir,  cott> 
pez-la  en  petits  morceaux  en  forme  de  boutonsj. 
délayez  deux  œufs  avec  de  la  crème  ,  tremper 
dedans  les  morceaux  de  beignets  ,  faites-k» 
frire  dans  du  làin-doux  ;  quand  ils  font  fri» 
de  belle  couleur  ,  glacez  avec  du  lucre  &  bt 
pelle  rouge. 

Beignets  à  la  Néelle. 

^  Délayez  une  bonne  poignée  de  farine  avec- 
cinq  œufs  &  un  demi-fetier  de  crème  ;  mettez-jr^ 
un  peu  de  fel ,  du  fucre  ,  dii  citron  vend  râpé 
de  l’eau  de  fleur  d’orange  ;  mêlez  le  tout  en- 
femble  ,  beurrez  une  calTeroîe ,  mettez-y  de  lit 
crème:  couvrez  la  calTerole ,  faites  cuire  àtrès-; 
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pf tit  feu  deffus  &  deflbus.  Quand  elle  efi  cnlfe};, 
çoupez-la  en  petits  morceaux  longs  &  quarrésjv- 
donnez  à  chaque  bout  deux  coups  de  couteau, 
en  forme  de  croix  :  faites-les  frire  dans  du  fainr^ 
doux.  Etant  bien  cuits  &  de  belle  couleur ,  gkt 
cez-les  avec  du  fucre  &  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  Confitures. 

Prenez  des  confitures  qui  ne  foient  pas  liquides^, 
comme  gelée  de  grofeilles  ,  marmelade  dé 
pommes  ;  trempez  légèrement  dans  l’eau  dé  ■ 
grands  pains  à  chanter ,  envelopez  dedans 
confitures,  &  les  trempez  dans  une  pâte  à  friréî 
que  la  pâte  Ibit  un  peu  épailfe ,  afin  qu’ils  né 
crevent  point  dans  la  poêle.  Retirez-les  quand, 
îls  font  frits ,  glacez-les  avec  du  fucre  &  la  pellé 
rouge.  : 

Beignets  de  Pâte. 

Pour  faire  cette  farine ,  mettez  un  demirfê*, 
rier  d’eau  dans  une  cafferole  for  le  feû  j  avec 
gros  comme  une  noix  de  beurre  ,un  petit  mor¬ 
ceau  de  fiicre  ,  un  peu  de  citron  ve^d  râpé. 
Quand  l’eau  bout ,  mettez-y  de  la  farine  au- 
rant  que  l’eau  en  peut  boire  ;  tournez  toujours. 
<&  la  faites  bien  deffécher.  Retirez-Ia  du  feu  , 
üiangez-la  de  cafferole  ,  délayez-y  des  œufs  ». 
autant  que  la  pâte  en  peut  boire ,  mais  qu’elle, 
ne  (bit  pas  trop  liquide.  Etendez  la  pâte  fiir  uti 
plat-fond  ;  faites  chauffer  la  friture ,  mais  qu’elle,  • 
ne  foit  pas  trop  chaude  j  couchez-les  avec  lé 
manche  d’une  cuiller  de  cuivre  ,  enlestrem-, 
pant  de  tems  en  tems  dans  la  friture ,  afin  qu’ils, 
îè  détachent  mieux.  Remuez  tou  jours  k  poêle. 
Élites  cuire  à  petit  feu  ;  retirez-les  quand  ils  font 
cuits ,  jettez  par  deffus  du  focre  fin  ,  fervez-lesle 
plus  promptement  que  vous  pourrez  ,  parce 
Qu’ils  ft  ramolüffent.  i 

Beignets  de  Poulardes. 

Prenez  une  Poularde  de  Déferte  ,  coupez-H 


B  e'l;  b  e  q,  \4f 

|(âr  fflets  ;  faites-la  cuire  dans  une  brai(ê  pour  lut 
donner  dugoût.Retirez-la  &  la  mettez  égoutter; 
trempez  "  chaque  morceau  dans  une  pâté  à 
.  frire  ;  faites-les  frire  de  belle  couleur  ,  &  les 
fervez  garnis  de  perfil  frit.  Voyez  au  mot  de 
Fate  ,  les  propriétés  des  Be'gnets. 

■  BELIhR,  Aries  ,  le  mâle  des  Brebis  qui  en¬ 
gendre  les  Agneaux.  Sa  chair  a  une  odeur  dé^ 
plaifameffit  un  goût  prefque  aulE  rance  que 
celui  du  Bouc.  On  n’en  fait  point  d’ulage  eii 
cuilîne ,  &  il  n’eft  utile  à  la  campagne  ,  que 
pour  la  multiplication  des  Troupeaux. 

BEQUEFIGUE  ,  Ficedula  ,  Oifeau  ainlî  nom¬ 
mé  ,  parce  qu’il  aime  beaucoup  les  fijjues.  Les 
Bequefigues  habitent  plus  volontiers  dans  les  en¬ 
droits  où  il  y  a  beaucoup  de  figues  &  de  rai- 
lins  ,  comme  en  Provence  &  en  Italie.  Leurs 
plumes  changent  de  couleur  en  automne  ;  elles 
paroiffent  aufli  changer  de  figure  :  apparemment, 
initM.  Lemery  ,  parce  qu’edes  muent,  &  qu’elles 
font  devenues  plus  grandes.  Elles  ont  alors  le 
Ibmmet  de  la  tête  noir. 

•  Les  Bequefigues  contiennent  beaucoup  d’huile 
.&  de  fel  volatil. 

,  Elles  font  d’un  goût  délicat  &  exquis  ;  elles 
îiourrilfent  beaucoup,  produifent  un  bon  fuc> 
fortifient  l’eftomac  ,  fe  digèrent  très  facilement; 
'&  lelon  l’obfervàtion  de  Pifànelle ,  ceux  qui 
,en  mangent  un  grand  nombre,  palTent toute  la 

i'ournée  avec  beaucoup  de  gaycté  ;  &  vérita- 
)lement ,  dit  M.  Lemery ,  comme  elles  font  fort 
tendres  &  délicates ,  qu’elles  (ont  dans  un  exer¬ 
cice  fuffilânt  pour  jouir  d’une  tranfpiration  libre', 
qu’eUes  fè nourriflent  de.bonsalimens,  &qu’elles 
ont  des  principes  purs  &  exahés  j  il  n’eft  pas 
étonnant  quelles  produifent  de  bons  effets. 

Pn  doit  les  choiiir  jeunes ,  gralTes ,  tendresj’ 
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gf  principalement  quand  les  figues  &  les  faifînï 
-font  mûrs. 

;  ■  Quand  elles  font  devenues  vieilles,  leur  chair 
ell  coriaffe  &  difficile  à  digérer. 

Elles  conviennent  à  toute  forte  d’âge  &  de 
tempérament. 

-  :Eés  Bequefigues  font  fort  graffes  dans  la  fai- 
fon  des  figues.  Ces  oifeaux  fe  mangent  rôtis  ^ 
ils  ne  veulent  être  que  plumés  :  on  en  coupe  la 
tête  &  les  pieds  ;  &  en  cuifant  à  la  broche ,  ion 
•les  poudre  de  pain  râpé  &  de  fel.  On  les  fert 
avec  jus  d’orange ,  (êl  &  poivre. 

BETE  ,  Beta  ;  il  y  a  deux  efpèces  principales 
de  bete  ou  poirée  d’une  blanchej’autre  rougerk 
•rouge  eft  auffi  de  deux  efpèces, la  première,  n’ell 
différente  de  la  poirée  blanche  que  par  fa  couleur 
,rouge:lafeconde  a  des  feuilles  plus  rouges  &plnj 
ipetites  que  la  première  ,&a  une  racine  trèsigrof 
iè ,  remplie  d’un  fuc  fanguin ,  ayant  une  figure 
approchante  de  celle  d’une  rave,  d’où  lui  vient 
Je  nom  de  beterave. 

On  fe  fert  en  alimens  des  feuilles  de  la  poirée 
Blanche  &  de  la  première  elpèce  de  poirée  rou¬ 
ge.  On  doit  les  choifîr  tendres ,  chatnüës.i 
luilântés,  pleines  de  foc  &  d’un  goût  nitreux. 

Elles  contiennent  peu  d’huile ,  beaucoup  de 
fel.  effentiel  &  de  phlegme, 

Par  la  qualité  nitreulê  de  leur  foc  délayé 
par  une  fuffifante  quantité  de  parties  aquenfes, 
elles  lâchent  le  ventre  &  purifient  le  fang.; 
mais  elles  fe  digèrent  un  peu  difficilement  ^ 
•cjuifent  des  flatulences.,  parce  qu’elles  cbntie^ . 
.nent  un  foc  épais ,  &  groflier  qui  demeure  quél- 
que--tems  dans  l’eftomac ,  avant  que  d’être  paF- 
faitémeht  atténuées.  ' 

.  Elles  conviennent  aux  jeunes  gens  d’un  tetn- 
•pérament  chaud  &  bilieux  ;  mais  les.  vieillards, 

CS  phlegmatiques  ,  &  ceux  qui  ont  l’eftomac 
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■foibles  doivent  en  uiër  très -rarement  &  trcs-fo- 
Inrement. 

Les  Betes  font  beaucoup  d’ufage  en  cuifîne  r 
on  s’en  fert  pour  faire  des  Farces,  &  les  cardes  Ce 
mangent  à  la  faufle  blanche.  Les  Betes  Ce  mettent 
auffi  dans  les  potages ,  tant  gras  que  maigres, 

BETERAVÉ,  Beta  Rubra ,  efpcce  de  bete 
©u  poirée';  groffe  racine  remplie  d’un  foc  rouge 
comme  du  ftng ,  &  faite  en  rave  qui  pouffe  de* 
feuilles  rouges ,  luiftnies  &  charnues. 

On  doit  choilîr  oes  racines  bien  nourries,' 
groffes  ,  tendres ,  d’un  goût  doux  tk  agréable. 

Elles  ont  les  mêmes  propriétés  que  les  betes 
ou  poirées.  Elles  font  plus  nourriffantes  que  les 
feiiilles  ;  elles  épaiffiffent  le  fang  ;  mais  com-, 
me  elles  paffent  affez  facilement ,  on  peut  en 
manger  de  tems  en  tems ,  fans-  craindre  d’en 
être  incommodé. 

La  Beterave  pour  être  une  elpèce  de  légu¬ 
me  commun  ne  doit  pas  être  méprifé.  On  fait 
cuire  cette  racine  ou  dans  l’eau ,  ou^ans  le  four 
ou  fous  la  cendre  ,  &  on  en  ôte  la  peau  pour 
les  manger,  ou  frites  ou  en  falade. 

Beteraves  frîtes. 

Vos  beteraves  cuites  au  four  ,  &  pelées 
coupez-les  en  tranches  de  l’épaiffeur  d’un  bon 
êoigt ,  mettez- les  tremper  dans  une  pâte  claire, 
feite  avec  des  œufs  ,  ou  lâns  oeufs ,  faites  les 
frire  dans  du  beurre  afiné ,  étant  frites ,  fervez- 
ies  dans  un  plat  particulier  pour  Entremets  , 
avec  du  jus  de  citron.  On  s’en  fert  fi  l’on  veut 
Çour  garnir  d’autres  plats  en  maigre. 

Autre  façon. 

On  coupe  de  la  tête  à  la  queue  en  maniera 
de  foies  ces  beteraves  ,  de  l’épaiffeur  de  trois 
ou  quatre  écus  ;  on  les  met  tremper  dans  une 
pâte  claire  faite  de  vin  blanc,  fleur  de  farine, 
crème  douce ,  jaune  &  blanc  d’œuf  crud  (  plu* 
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de  jaune  que  de  blanc)  poivre  ,  Tel ,  &  clbüîj 
de  girofle:  on  les  tire  de  cette  pâte,  &  on  leÿ 
poudre  de  farine ,  mie  de  pain  &  perfil  haché. 
On  les  fait  frire  enfuite  &  étant  féches ,  on  les 
fert  dans  un  plat  particulier  pour  Entremets. 

Beteraves  fricajfées.  •  ; 

Quand  les  beterdaves  ont  été  cuites  dans 
l’eau  ,  au  four,  ou  fous  la  cendre  ,  on  én  ôte  la 
peau ,  on  les  coupe  par  rouelles  affez  minces^ 
&  on  les  fricalTe  avec  beurre  ,  perlîl ,  ciboule  ^ 
bâchés ,  un  peu  d’ail  (  poitr  ceux  qui  l’aiment) 
une  pincée  de  farine ,  du  vinaigre  fliffifamment 
fe! ,  &  poivre  ;  on  fait  boüillir  le  tout  un  quart-, 
d’heure  ,  &  on  le  fert  chaudement.  , 

Beteraves  en  Salade. 

Cette  falade  fe  fait  comme  les  autres ,  avec 
huile,  vinaigre ,  lel ,  &  poivre  ;  elle  fert  aufli  de 

farniture  aux  autres  fâlades ,  &  on  la  mêle  avec 
'autres  falades.  Voyez  SALADE. 

•  BEURRE ,  Butyrum.  Le  beurre  contient  la 
partie  huijpufe  du  lait.  Ainfî  cet  Aliment  foutr 
nit ,  fur  tout  avec  le  pain  &  l’eau ,  une  nour.- 
riture  excellente  ,  convenable  à  tous  les  genres 
de  vie  &  de  tempéramens.  Il  faut  feulement 
.remarquer  par  raport  au  beurre ,  que  plus  il'eft 
nouveau  ,  plus  il  eft gracieux  &  fain.  Il  deviei^ 
defagréable  au  goût  &  rance  en  vieilliffant.  Son 
tropgrand  ufage  relâche  les  fibres  de  l’eftomac, 
diminue  leur  tention  ,  &  caufe  des  naufées. 
Le  fromage  joint  au  beurre  nourrit  aufli  beau* 
coup,  ^  ; 

Quand  le  beurre  eft  frais,  fes  principes hu^ 
leux  &  (àlins  font  étroitement  unis  eniêmble'; 
il  en  eft  plus  agréable  &  plus  falutaire.  Q“®“^ 
il  eft  trop  vieux  ,  la  lênnentation  intérieure^ 
defuni  ces  mêmes  principes  :  il  eft  un  peu  âcrç, 
huileux  &  defagréable.  Pour  empêcher  cett® 
fermentation  on  le  fale.  Le  fel  bouche  les  p9-! 


beu:  ^  BEU.  149 

fès  du  beurre  ,  empêche  l’air  d’y  entrer  avec 
^alTez  de  liberté  pour  communiquer  aux  par¬ 
ties  infenfiblej  uiî  mouvement  intérieur  qui  dé- 
truiroit  leur  arrangement. 

Les  principes  huileux  &  ballamiques,  que  con¬ 
tient  le  beurre,  font  propres  à  rétablir  les 
parties  folides  du  corps,  en  s’y  accrochant,  Sc 
a  adoucir  ,  îc  lembaralTer  les  humeurs  âcres. 

'  Mais  fi  on  en  ufe  avec  excès ,  ces  mêmes 
principes  humedent  tellement  les  fibres  de  l’ef- 
lomac  qu’ils  leur  font  perdre  leur  relfort ,  & 
cette  partie  furchargée  d’une  matière  grallè  fait 
des  efforts  pour  la  rejetter  ;  de-là  les  envies 
de  vomir. 

t  Quelques  bonnes  qualités  qu’ait  le  beurre  , 
fbit  en  affaifonnenient ,  foit  en  aliment,  il  ne 
convient  pas  à  toutes  les  conflitutions ,  &  les 
perfonnes  d’un  tempérament  bilieux,  doivent 
en  éviter  le  fréquent  ufage  parce  que  les  par¬ 
ties  huileufes  &graffesdont  il  efl  chargé  ,  s’en¬ 
flamment  fort  aifément  &  Ce  tournent  en  bile.' 
Si  le  beurre  éprouve  le  feu ,  fi  on  le  fait  rouffir 
ou  frirejd’humeétant  &  rafraîchiffant  qu’il  étoit,il 
devient  plus  propre  à  pervertir  les  alimens  qu’à 
les  affaifonner  ,  en  contradant  une  âcreté  dan- 
g^eufe.  Le  beurre  brûlé  Ce  tourne  tout  d’un 
coup  en  bile ,  &  excite  dans  le  fang  des  fermen¬ 
tations  vicieufès. 

Le  beurre  eft  une  huile  féparée  du  lait  ;  or 
tout  ce  qui  eft  huileux  s’enflmame  aifément  dans 
nos  corps  pour  peu  qu’on  l’ait  laiffé  trop  exalter 
fur  le  feu.  de-là  les  rapports  que  caufènt  ordinai- 
remens  les  fauffés  au  beurre  roux  ,  &  les  fri-. 

Il  faut  donc ,  dit  M.  Andry ,  que  les  affai- 
fbnnement  qui  fe  font  avec  le  beurre ,  fbient 
préparés  de  manière,  ou  que  le  feu  qu’on  y 
«nploie  foit  très  doux,  ou  que  le  feu  ,  s’il  e4 
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■violent ,  Ibit  corrigé  par  une  fuffilante  qnantît? 
d’eau  ,  qui  l’empêche  d’agir  trop  immédiate- 
tnent  fur  une  fubflance  aulTi  inflammable  que  le 
beurre, 

Ufage  dit  beurre  f  our  la  Cmftne. 

Comme  la.  bonne  qualité  du  beurre  efl  très- 
«flentielle.-,  pour,  tout  ce  qu’on  accommode  en 
euifîne ,  &  que  les  meilleurs  mets  ne  valent  rien 
quand  le  beurre  fe  fait  fentir ,  il  ell  néceffaire 
que  les  Cuifiniers  &  les  Cuifînieres  s’attachenr 
3  le  bien  connoître ,  &  qu’ils  mettent  le  pris 
qu’il  faut  pour  l’avoir  bon. 

^Le  meilleur  efl  celui  qui  efl  jaune  naturelle¬ 
ment.  Le  blanc  n’efl  pas  à  beaucoup  près  d’un 
goût  fi  agréable.  Il  y  a  des  beurres  d’un  jaune 
falfifié ,  &  qui  Ce  fait  avec  le  flic  d’une  plante, 
âppellée  barbote.  Le  jaune  efl  plus  foncé  que 
celui  qui  efl  naturel  au  beurre  ;  &  fe  diflingue 
aifément ,  quand  on  veut  s’y  appliquer.  Pour 
cet  effet  on  le  porte  au  nez,  &on  fent  s’il  n’a 
point  un  goût  de  rance.Les  beurres  de  Mai  &  dè 
Septembre  font  les  plus  eftimés  par  la  bonté  de* 
herbes  que  les  vaches  broutent  dans  ces  tems» 
là ,  &  qui  donnent  à  leur  lait  un  trèsrbon  goût; 
C’eft  dans  ces  deux  faifbns  que  les  perfonnes 
prévoyantes  &  ménagères  font  leurs  provifioÿ, 
ibit  pour  hn  fondre ,  ou  pour  laler. 

Manière  de  fondre  le  Beurre. 

Sur  trente  livres  de  beurre  qu’on  met  dans 
un  chaudron  bien  propre  ,  on  met  quatre  cloust 
de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier  ,  deus 
oignons;,  on  fait  cuire  ce  beurre  pendant  trois 
heures  .à  petit  feu ,  fans  l’écumer  ,  jufqù’à  ce 
qu’il  foit  clair  ,  fin.  Vous  le  retirez  auprès  du 
feu,  pour  le  laiffer  repofer  une  heure.  Vous 
l’écumez  enfùite  ,  &  le  verfèz  doucement  dans 
des  pots  de  grais.  On  paffe  le  fond  du  beurre 
au  travers  d’un  tamis.  Quand  les  pots  lc«i* 
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pleins  on  les  porte  à  la  cave ,  &  étant  froids 
on  les  couvre  de  papier  ,  &  d’une  ardoife.  C® 
teurre  fe  garde  long-tems  fans  fe  gâter. 

Façon  du  Beurre  falé. 

La  façon  du  beurre  falé  eft  très-bonne ,  quand 
il  eft  bien  façonné.  Après  l’avoir  lavé  phifieurs 
fois ,  pour  lui  faire  fortir  fon  lait ,  on  en  prend 
deux  livres  à  la  fois  ,  qu’on  met  'fur  une  tablé 
bien  nette.  On  l’étend  avec  un  rouleau,  com¬ 
me  un  morceau  de  pâte  ,  de  l’épaiffeur  d’un 
doigt ,  on  répand  du  fel  deffus  en  raifonnable 
quantité ,  on  plie  le  beurre  en  trois  ou  qùatre  , 
on  le  repétrit  de  cette  façon  ,  jufqu’à  ce  que  lé 
beurre  foit  bien  mêlé  avec  le  fel. 

On  continue  de  cette  façon  deux  livres  par 
deux  livres.  On  le  met  à  mefure  dans  des  pots 
degrais,  bien  propres  ,  on  le  prefTe  bien  avec  la 
main,  pour  qu’il  ne  refte  point  de  vuide.  Quand 
les  pots  font  pleins  ,  on  prend  du  fel  qu’on  fait 
fondre  avec  un  peu  d’eau,  qu’on  met  fur  la  fu- 
perficie  des  pots.  On  le  porte  à  la  cave  pour  le 
conlerver  ,  &  on  les  couvre  de  la  même  façon 
que.les  pots  de  beurre  fondu. 

Beurre  frtfé  &filé. 

On  prend  une  ferviette  pleine  ,  fine  &  bien 
forte  :  On  l’attache  par  les  deux  bouts  à  un 
crampon  de  fer  ;  on  noue  les  deux  autres  ,  en 
forte  qu’on  puiffe  mettre  un  bâton  entre  la  fer¬ 
viette  ,  &  le  nœud:  on  met  une  livre,  ou  une 
demi  -livre  de  bon  beurre  frais  dans  la  lerviet- 
te  ,  &  deflbus  une  terrine  pleine  d’eau  fraîche  , 
pour  recevoir  le  beurre  fortant  de  ladite  fêr- 
viette ,  en  la  tournant ,  &  en  la  ferrant.  Ce¬ 
la  fait ,  on  ramalfe  le  beurre  ,  &  on  le  drelTe 
fiir  une  aflGette ,  pour  le  fervir  ,  comme  on 
le  juge  à  propos ,  au  commencement  du  repas 
avec  la  foupe  dans  les  jours  maigres ,  ou  au 
delTert, 
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BICHE  ,  Cerva.  C’eft  la  femelle  du  cerf,  eî-f 
le  a  à  peu  près  les  mêmes  qualités  mais  elle  a 
cela  de  commun  avec  la  plupart  des  femelles,  dej 
autres  Animaux,que  là  chair  efl  rnolaire,&  n’eft 
pas  lî  bonne  à  manger,  que  celle  de  fon  mâle, 
:  Cependant  la  chair  d’une  jeune  BtV/îe  eft  affei 
'■délicate  ,  &  alTez  agréable  au  goût  ;  mais  qqand 
elle  eA  en  chaleur ,  on  ne  doit  point  en  ufèr. 
Voyez  à  l’article  Cerf,  fes  qualités.  On  l’ac¬ 
commode  en  cuifîne  ,  comme  Je  Cerf. 

Il  faut  la  faire  tremper  de  même  dans  une 
jnarinade  après  l’avoir  piquée  de  ménu.  lard.  On 
i’arrolê  en  la  faifanlrôtir  ,  &  étant  cuite  ,  on  .y 
met  des  câpres  &  un  bon  coulis  dans  fon  dégoût 
pour  fervir  deffous  ladite  Entrée  ,  &  on  la  fait 
mitonner  dans  là  faufle. 

On  peut  airfli ,  quand  elle  eft  piquée  ,  marî'r 
née  &  rôtie  ,  envelopée  dans  du  papier  ,  y  faire 
une  faulTe  douce  ,.  avec  du  vinaigre,  du  poivre  , 
du  fucre ,  de  la,  canelle ,  &  une  échalotte  en- 
jiére.  Voyez  Cerf. , 

BIERE,  ■  Cerent/tn.  La  biere  eft  une  liqueur 
devenue  fpiritueufe  par  la  fermentation  ;  les  ma- 
jtieresqui  entrent  dans  la  compolîtion  de  la  biere 
ibnt  l’orge  ou  le  froment,  ou  enfin  quelqu’au- 
tre  efpèce'de  blé  que  l’on  a  réduite  en  une  farine 
grofîiére.  On  prend  une  certaine  quantité  de  cetT 
te  farine,  on  y  jette  de  l’eau  chaude,  ou  bien 
pu  l.a  met  bouillir  dans  l’eau  pour  que  la  liqueur 
s’imprégne  des  principes  les  plus  adifs  de  la  far 
rine  ;  on  la  coule ,  on  y  fait  boiiillir  de  nouveau 
des  fleurs  de  houblon  ou  un  peu  d’abfinthe  ,  ou 
d’autres  plantes  amères.  Quand  la  liqueur  a  boiiil- 
)i  un  tems  fuffifant,  on  l’agite  à  force  de  bras  , 
la  verfant  &  la  reverfant  dans  différens  vaiffeaux , 
pendant  qu’elle  efl  encore  bien  chaude.  C’eft  ce 
qu’on  appelle  brajfer  :  puis  on  la  coule  ,  &  on 
la  lailTe  fermenter.  Pour  exciter  cètte  fertpea!;- 
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tation ,  on  y  jette  des  feces  de  biere  ou  quel- 
qu’autre  matière  fermentative.  Enfin  quand  el¬ 
le  a  été  bien  dépurée  &  bien  clarifiée  ,  par  le 
fècours  de  la  fermentation ,  on  la  verfe  dans 
des  tonneaux  &  on  la  garde.  V  oilà  la  maniéré  la 
1)1115  ufîtée  de  préparer  la  biere;elle  (e  fait  néan¬ 
moins  de  beaucoup  d’autres ,  &  l’on  peut  dite 
■que  chaque  Brafleur  a  la  fienne  particulière. 

Le  houblon  ou  les  autres  parties  amères  que 
l’on  mêle  avec  la  biere  ,  aide  à  raréfier  les  par¬ 
ties  groffieres  &  vifqueufes  dû  froment, &  conferve 
la  biere  en  empêchant  qu’elle  ne  s’engraifle. 

La  biere  nefe  fait  pas  également  bonne  dans 
toutes  les  faifons  ,  non  plus  que  dans  tous  les 
pais.  La  conftitution  de  l’eau  varie ,  fliivant 
,  ces  circonflances ,  &  rend  la  biere  plus  ou  moins 
bonne.  Le  tempérament  de  l’air  variant  auffi 
fuivant  les  faifons  &  les  pais  ,  augmente  ou  di¬ 
minue  beaucoup  la  fermentation  &  la  dépuration 
de  la  liqueur.  Quand  il  fait  grand  chaud ,  la  fer¬ 
mentation  de  la  biete  fe  fait  trop  fortement ,  il 
fe  fait  une  exaltation ,  &  un  dévelopement  trop 
confidérable  de  fes  principes  qui  fe  diffipant  en- 
fuite  foftaifément ,  parce  qu’ils  font  peu  rete¬ 
nus  ,  donnent  bientôt  lieu  à  la  liqueur  de  s’ai¬ 
grir  Ainlî  pendant  l’été,  on  eft  obligé  de  mê¬ 
ler  à  la  biere  que  l’on  fait  plus  de  houblon  que 
dans  le  ’printems ,  pour  l’empêcher  de  s’aigrir, 
le  printems ,  furtout  fon  commencement,  eft 
plus  convenable  pour  faire  la  biere  que  l’autom¬ 
ne;  aufli  eftimè-t  on  la  biere  de  Mars  pour  fon 
bon  goût,  &  fa  durée;  fans  doute  que  la  confti¬ 
tution  particulière  de  l’air  &  de  l’eau  eft  plus  con¬ 
venable  en  cette  faifon  au  degré  de  fermentation 
néceffaire  pour  faire  de  bonne  biere  ;  ou  que 
•les  matières  qui  entrent  ordinairement  dans  fâ 
compofîtion  ,  comme  le  blé  &  le  houblon  font 
ineilleures  &  ont  plus  de  force  que  dans  l’automne. 
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Il  y  a  plufieurs  fortes  de  biere  qui  différent  pat 
leur  circonftance  ;  car  les  unes  font  chargées , 
épaiffes  ,  troubles  ;  1er  autres  font  claires  & 
limpides  par  leur  couleur  ;  les  unes  font 
blanches  ,  les  autres  jaunes ,  les  autres  rouges 
par  leur  goût,  les  unes  font  douces  &  pénétran¬ 
tes  ,  les  autres  ameres  &  âcres ,  les  autres  pi¬ 
quantes.  Elles  différent  encore  par  leur  âge ,  car 
la  biere  nouvelle  a  un  goût  fort  différent  de  cel¬ 
le  qui  a  été  repofée  &  gardée.  Ces  différences 
procèdent  de  la  maniéré  dont  la  biere  a  été  pré¬ 
parée  ,  des  différens  pais  où  elle  a  été  faite , 
des  eaux  dont  on  s’eft  fervi ,  du  tems  auquel  on 
y  a  travaillé ,  des  ingrédiens  qu’on  y  a  fait  en-* 
trer  &  de  leur  proportion. 

La  biere  eft  une  boilfon  nourriffante  &  humec¬ 
tante  par  les  principes  huileux  &  balfamiques 
que  le  blé  lui  a  fournis  en  affez  grande  quantité. 
Elle  ell  fort  apéritive  ;  prife  avec  excès,  elle  eni¬ 
vre  ,  parce  qu’elle  contient  beaucoup  de  parties 
(piritueufes  qui  produifent  fivreffe. 

La  biere  trop  nouvelle  contient  beaucoup  de 

farties  vifqueufes  &  acides  ,  qui  n’ayant  pas 
té  fuffifamment  atténuées  par  la  fermentation  , 
caufent  des  vents ,  en  fë  raréfiant  dans  les  inte- 
llins  par  la  chaleur  du  Corps.  Elle  excite  auffi 
des  ardeurs  d’urine  ,  &  quelquefois  même  dés 
efpèces  de  gonorrhées ,  en  s’arrêtant  aux  con¬ 
duits  de  i’urine,&  en  les  picotant  fortement.C’eft 
peut-être  ce  qui  fait  dire  à  quelqu’uns  que  l’u- 
fage  de  la  biere  étoit  pernicieux  aux  reins  & 
au  genre  nerveux, quoique  l’expérience  fafle  affez 
connoître  que  cette  liqueur  efl  falutaire.  On  re¬ 
médie  à  ces  mouvemens  en  buvant  un  peud’eau- 
de-vie  qui  divifê  &  incife  ces  parties  vifquepfes 
&  qui  les  chaffe  des  endroits  où  elles  s’étoient 
comme  cramponnées.  Ce.  font  encore  ces  par¬ 
ties  qui  contribuent  à  rendre  l’ivreffe  de  la  bier« 
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f)Iu$  longue  &  plus  dangereufe  que  celle  de  nos 
vins. 

La  biere  doit  être  cboilîe  claire ,  de  belle  cou» 
leur  ,  d’un  goût  piquant  &  agréable  ,  làns.  ai¬ 
greur  ,  moulTant  beaucoup  quand  on  la  verfe, 
&  n’étant  ni  trop  vieille ,  ni  trop  nouvelle. 

La  biere  convient  en  tous  tems ,  à  tout  âge  . 
&  à  tout  tempérament  ,  moins  cependant  aux 
perfonnes  graffcs  &  replètes  qu’aux  autres. 

Elle  contient  un  efprit  inflammable ,  com- 
me  celui  du  vin ,  du  phlegme ,  de  l’huile  noire 
fc  de  refprit  qui  n’eft  autre  chofe  que  du  fel  aci¬ 
de  réfous  dans  du  phlegme. 

Les  Anglois  pour  rendre  la  biere  plus  agréa¬ 
ble  ,  jettent  dans  les  tonneaux  ,  après  qu’elle  eft 
brairée,du  fucrc,  delà  canelle,  &  des  clous  de 
girofle  :  Les  flamans  du  miel  &  des  épais. 

Autres  Ohfervattons  Jur  la  Biere. 

La  biere  doit  tenir  parmi  les  boilTons  le  mê¬ 
me  rang  que  tient  le  pain  parmi  lesalimens  foli- 
des  ,  &  comme  oa  ne  peut  difconvenir  que  le 
pain  ne  foit  très-fain  à  manger  ,  on  ne  peut  dif¬ 
convenir  auffi  que  la  biere ,  quand  elle  eft  faite 
d’un  bon  grain,  ne  foit  très-faine  à  boire.  En 
effet  l’un  &  l'autre  font  compofés  des  mêmes 
principes  &  ne  différent,  à  proprement  parler, 
qu’en  ce  que  l’un  eft  un  pain  qui  fe  mange  ,  & 
l’autre  un  pain  qui  fe  boit.  Cette  conforihité  d« 
fitbftance  fait  que  ces  deux  nourritures  s’siffo- 
cient  mieux  dans  l’eftomac  &  qu’elles  s’y  digè¬ 
rent  par  confêquent  d’une  maniéré  plus  parfaite. 
Les  particules  de  la  biere  font  homogènes  avec 
celles  du  pain.  Elles  pénétrent  donc  &  diffolvent 
celles-ci  plus  aifément  ,  puifque  les  femblabht 
fe dijfolvent  par  les [emblables ,  &  que,  félon  cet¬ 
te  autre  maxime  tirée  de  l’expérience  ,  tel  ejl  le 
lien  d’tm  mixte  ,  tel  doit  être  fin  dijfilvant. 

.  Le  pain  fe.  digère  donc  avec  plus  de  facilité. 
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par  le  mo'ien  de  la  biere.  Or  comme  il  h’y  a 
point  de  nourriture  qui  lympathife  mieux  avec 
toutes  les  autres  que  le  pain,  il  faut  conclure 
que  lî  la  biere  aide  à  la  digeflion  du  pain ,  elle 
«epeut  être  que  favorable  à  celle  des  autres  ali-i 
mens. 

Dans  les  pais  feptentrionaux  on  ne  donne  • 
pour  bouillie  aux  enfans  que  de  la  mie  de  pajit 
délayée  &  cuite  dans  de  la  biere, &  cette  boiiilhe; 
efi  tout  autrement  faine  que  celle  que  nous  fai- 
fons  avec  la  lîmple  farine  &  le  lait.  Car  cetfe 
farine  qui  n’a  point  fermenté ,  n’étant  mêlée 
non  plus  avec  aucun  liquide  qui  ait  fermenté  ,  êc . 
qui  avec  cela  lui  foit  aflez  analogue  pour  en  pé¬ 
nétrer  les  parties  les  plus  infenfîbles ,  né  fai^ 
qu’une  maffe  lourde  ,  plus  propre  a  donner  des’ 
tranchées  aux  enfans  qu’à  les  nourrir. 

Suivant  ces  oblêrvations  ceux  qui  mangent 
beaucoup  de  pain  doivent  trouver  dans  la  biere 
plus  de  recours  pour  la  digellion  que  dans  le 
.vin. 

Toutes  les  bieres  ne  font  pas  également  bon¬ 
nes  ,  &  la  nature  du  grain  ,  celle  du  climat^ 
celle  de  l’eau  produilent  ici  de  grandes  di^ 
férences.  De  toutes  les  bieres  étrangères  :  il 
n’y  en  a  point  de  meilleures  que  celle  de  Bru¬ 
xelles  &  de  Harlem.  La  biere  d’Amfterdam  eÇ 

froffiére  &  lourde  ,  parce  qu’on  la  fait  avec  dé 
eau  bourbeufe.  Celle  d’Angleterre  eft  bonne 
parce  qu’elle  éft  faite  avec  d’excellente  eau  de 
fontaine.  Pour  ce  qui  eft  des  bieres  de  Paris_ÿ 
celles  qui  fe  braffent  au  Fauxbourg  St.  Germaini 
font  fort  bonnes  à  caufe  que  les  eaux  de  puits 
dont  on  les  fait  viennnent  du  courant  de  la  fei-  , 
ne.  Celles  du  Fauxbourg  St.  Antoine  Ibnt  en¬ 
core  meilleures.  Quant  aux  bieres  des  Faux¬ 
bourg  St.  ’Viélor  &  St.  Marceau  ,  elles  font  faite 
avec  les  eaux  de  la  petite  riyiere  de  Bkvrt 
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^uî  n’eft  pas  trop  bonne ,  ou  avec  des  eaux  de 
puits  qui  font  extrêmement  crues,  5  mais  on  em¬ 
ploie  tant  d’art  &  de  foin  pour  les  bien  travail¬ 
ler  que  l’on  corrige  fuffilàmment  ce  que  ces  eaux 
pourroient  avoir  de  moins-falutaire. 

La  biere  nouvelle  eft  moins  faine  ,  furtout  fî 
elle  eft  trouble  ,  parce  qu’alors  elle  fait  des  ob- 
ftruâions.  Celle  qui  ' n’eft  ni  vieille  ni  récente 
eft  nieilleure.  La  vieille  a  une  pointe  d’aigre 
qui  eft  ennemie  des  nerfs.  La  biere  qui  n’a  pas 
alfez  cuit  blelfe  le  cerveau  &  caufe  des  vents; 
celle  qui  eft  faite  de  pur  froment  eft  très-nour- 
riflante  &  un  peu  échauffante  ;  celle  où  il  n’entre 
que  de  l’orge  pour  tout  grain  eft  plus  rafraichiC- 
lante  ,  pourvu  toutefois  qu’on  n’y  mette  pas  trop 
de  houblon  ,  car  on  a  coutume  d’y  en  mettre  plus 
que  dans  celle  de  froment.  Celle  qui  eft  faite 
d’orge  &  de  blé  tient  le  milieu.  Celle  dont  le 
grain  au  lieu  d’être  rôti  au  four  ,  n’a  été  que 
léché  au  foleil,  fait  beaucoup  d’embarras  dans 
les  vailTeaux  capillaires  &  eft  contraire  aux  Afth- 
matiques.  Plus  il  ^  a  de  houblon  dans  la  biere  , 
plus  elle  eftapéritive.  Quand  elle  eft  forte  de 
grains ,  elle  eft  plus  vive  ,  quoique  plus  douce. 
Celle  qui  fe  fait  aux  mois  de  Mars  &  d’ Avril  , 
fè  conferve  plus  long-tems  que  les  autres.  Plus 
les  vins  approchent  du  midi  ,  &  meilleurs  ils 
font  :  Il  n’en  va  pas  ainlî  de  la  biere  qui  eft 
meilleure  dans  les  pais  feptentrionaux. 

Quand  la  biere  a  toute'S  les  conditions  réqui- 
lèt ,  qu’elle  a  fuffifamment  cuit ,  qu’elle  n’eft  ni 
trop  récente  ni  trop  vieille,  qu’elle  eft  faite  de 
bonne  eau ,  quelle  ne  contient  ni  trop  ,  ni  trop 
peu' de  houblon  ,  &  qu’elle  n’eft  point  fophifti- 
quée,  elle’ nourrit ,  engraiffe  ,  &  rafraîchit,;  elr 
le  tient  le  ventre  libre  ,  elle  pouffe  doucemetrt 
par  les  urines  ,  &  peut  convenir  à  prefquetoi^s 
les  tempéramens.  Il  y  a  plus  de  Peuples  qui 
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ulènt'de  biere,  qu’il  n’y  en  a  qui  ufent  de  vfrt  j 
&  ceux  qui  boivent  de  la  biere  font  ordinaire¬ 
ment  grands  ,  forts  ,  &  bien  faits. 

La  biere  douce  &  foncée  qui  ell  celle  oq  il  y 
a  peu  de  houblon  &  beaucoup  de  grain  nourrit 
davantage  &  convient  particuliérement  aux  gens 
maigres.  La  claire  &  piquante  eft  diurétique  j 
i’amère  eft  bonne  à  la  rate  &  au  foie. 

Quelques-uns  pour  lui  donner  plus  de  force  y 
mêlent  de  l’abfynte,  d’autres  de  la  Icolopendre, 
d’autres  du  romarin ,  d’autres  de  la  fauge  ,  d’au¬ 
tres  des  baies  de  genievre  ,  ce  qui  la  rend  fort 
défobftruâive  &  très-propre  aux  Afthmatiques. 
L’u'fage  des  amers  eft  de  diflbudre  ,  &  la  hiete 
produit  cet  effet  fur  les  humeurs  trop  vifqueufes, 
en  forte. qu’elle  ne  peut  qu’aider  à  la  circulation 
des  fucs  &  contribuer  par  conféquent  à  l’embon-, 

■  point. 

Si  l’on  veut  étudier  les  effets  de  cette  boiffori, 
on  verra  qu’elle  chaffe  les  crudités  qui  font  dans 
les  premières  voies ,  &  qu’elle  les  chaffe  tan¬ 
tôt  en  les  fondant ,  de  maniéré  qu’elles  fe  diffi- 
pent  en  forme  de  vents  ,  &  tantôt  en  les  pur¬ 
geant  par  les  fèls.  On  verra  qu’elle  chaffe  aulfi 
les  crudités  qui  font  dans  le  î^ang  :  qu’elle  feit 
fortir  les  plus  groffiéres  par  les  urines,  fur-tout 
lorfqu’elle  eft  mêlée  de  genievre ,  ce  qui  la  rend 
très-propre  à  prévenir  la  gravelle ,  &  les  autres 
par  les  pores  de  la  peau. 

Autant  que  l’ufage  de  la  biere  eft  falutaife 
quand  il  eft  modéré ,  autant  il  eft  dangéreux 
quand  il  eft  exceffif  :  car  alors  après  avoir  ré¬ 
fout  les  fucs  grofliers  &  hétérogènes  qui  font 
dans  la  maffe  ,  il  eft  à  craindre  qu’il  ne  rélôlve 
jufqu’à  la  fubftance  fibreufe  du  fàng ,  c’eft-à-dirB 
cette  fubftance  gluante  qui  eft  comme  la  gelée  l 
du  fang  &  qui  fè  convertit  en  fibre ,  lorlqiie  le 
fang  en  eft  tiré,  ,1 
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On  boit  ordinairement  la  biere  pure  làns  la 
tremper,  elle  en  porte  plutôt  à  la  tête  &offenfe 
plus  aifément  les  nerfs.  ;  elle  feroit  plus  faine  , 
fi  on  y  mettoit  un  peu  d’eau. 

BISCUIT  ,  Panh  dttlcîarius.  Pâtiflerie  frian¬ 
de,  allez  connue  ;  on  en  fait  de  plufieurs  ma¬ 
niérés. 

Bîfcuits  d’ Amandes  amères. 

On  prend  une  livre  ou  deux  d’amandes  dou¬ 
ces  ,  &  un  quarteron  d’amères.  On  fait  bouillit 
de  l’eau,  on  l’ôte  du  feu,  on  y  met  les  aman¬ 
des  ,  on  les  remue  avec  uue  écumoire ,  on  voit 
fi  elles  Ce  pelent  bien.  Quand  elles  font  pelées  , 
on  les  met  dans  l’eau  chaude,  d’où  on  les  retire 
pour  les  mettre  égoutter  ;  on  les  pile  enfuite  , 
&  auffi  fin  que  la  pâte  à  faire  du  pain  :  pn  y 
mêle  quelques  blancs  d’œufs  pour  les  empêcher 
d’huiler.  Ces  amandes  étant  bien  pilées^  on  y 
mêle  aullî  pélànt  de  fucre  en  poudre  ,  avec  quel¬ 
ques  blancs  d’œufs  encore.  On  paîtrit  le  tout 
dans  un  poêlon  ,  avec  une  cuiller  à  bouche ,  ou 
une  gâche.  Cette  pâte  ainfi  aprétée  ,  on  y  mê¬ 
le  de  la  farine  très-fine  ,  puis  du  tout  bien  in¬ 
corporé,  on  fait  des  bîfcuits  qu’on  fait  cuire.  On 
y  mêle  de  l’eau  de  fleur  d’orange , fi  l’on  veut, ils 
h’en  font  que  plus  agréables.  11  frut  que  le  four 
ne  fbit  n’y  rrop  chaud,  n’y  trop  étroit.  On  en 
peut  faire  de  même  avec  des  avelines ,  &  avec 
des  piftaches,  mais  fi  on  n’en  fait  qu’avec  des 
piftaches  il  faut  mêler  des  amandes  douces. 

Bifcuits  d’ Amandes  douces. 

Ils  fe  font  comme  les  bifcuits  d’amandes  amè¬ 
res  ,  excepté  qu’il  ne  faut  que  des  amandes 
douces  &  une  livre  &  demie  de  fucre  pour  une 
livre  d’amandes. 

Bifcuits  à  la.  Bourgogne. 

Prenez  un  quarteron  d’amandes  douces  v  trois 
d’amandes  amères  ;  échaudez-Ies  toutes,  pelez- 
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les  &  les  pilez  dans  un  mortier  en  y  mèlanbdrf  ' 
tems-en  tems  deux  blancs  d’œufs  ;  quand  letout 
eft  bien  pilé  ,  on  y  mêle  quatre  livres  de  fucre 
en  poudre,  on  remue  le  tout  enfemble  à  forcé 
de  bras  ,  jufqu’à  ce  que  la  pât^  foit  maniable. 
On  prend  cette  pâte  ,  on  la  pâffe  au  tamis ,  en 
la’preifant  fort ,  &  de  ce  qui  eft  paffé  on  en 
forme  des  bifcuits  qu’on  met  d'ans  du  papier. 

.  Les  bilcuits  ainlî  dreffés  mettez-les  uir  une 
planche  ,  &  le  couvercle  du  four  par  deffusq 
avec  du  feu  ,  pour  leur  donner  couleur  de  ce  côt 
té  ;  quand  ils  en  ont  affez.  pris  ,  &  qu’ils  paroifi  ' 
iènt  affez  gonflés  ,  ôtez-le  feu  ,  détachez  letç 
bifcuits  le  plus  adroitement  que  vous  pourrez^,' 
enfuite  glace  z-les  du  côté  ,  qu’ils  étoient  pofési 
On  peut  encore  ,  lî  l’on  veut ,  faire  cuire  feS 
bilcuits  dans  les  moules  ordinaires  ,  &  lî  la  pâté 
eft  trop  forte  pour  la  tamifer  ,  verfez-y  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange.  ■ 

Bifcuits  à  la  Ckancelîere.  . 

Prenez  deux  œufs  frais  ,  ôtez-en  les  blancî- 
&  les  germes  ,  délayez  les  jaunes  ,  &  à  mefure 
que  vous  les  délayerez  mettez-y  du  fucre  fin  en, 
poudre  ,  cuillerée  à  cuillerée ,  remuant  toujours; 
Mettez-y  après  deux  cuillerées  de  farine,  un  peu 
d’anis  battu  ,  un  peu  de  fleur  d’orange  ;  mele^ 
le  tout  enfemble ,  continuez  d’y  mettre  du  lucrç 
en  poudre ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  faitcomme  uné 
pâte  ,que  vous  drefferez  ou  feringuerez  fur  dii  . 
papier  en  telle  forme  qu’il  vous  plaira.  Faite? 
cuire  vos  bifcuits  ,  dans  un  four  de  cuivre  rougS 
à  petit  feu  deffus  &  deffous  ;  quand  ûls^  feront 
cuits ,  laiffez-les  refroidir  &  fe.ryez,  /  » 

Bifcuits  de  Chocolat,  -  'i 

Prenez  blancs  d’œufs ,  ce-que  vous  voudrez»  - 
foiiettez-les  julqu’à  ce  qu’ils  forment  une  efpèCff: 
de  neige ,  répandez  deffus  du  chocolat  autant- 
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en  faut  pour  en  donner  l’odeur  &  la  cou- 

.f'rene^  enfuite  du  lucre  râpé  en  poudre, un  peu 
de  farine  ,  mêler  avec  les  blancs  d’œufs,  au¬ 
tant  qu’il  eft  néceffaire  pour  faire  une  pâte  ma¬ 
niable  qui  devient  telle  à  force  d’être  battue. 

.  Votre  pâte  faite ,  formez-en  des  bifcuits  fiir 
du  papier ,  de  quelle  figure  vous  voudrez  ,  & 
faites-Jes  cuire  au  four  modérément  chaud. 

On  fait  encore  de  la  même  façon  des  bifcuits 
de  fleurs  d’oranges  ,  de  piftaches ,  de  chair  d’o¬ 
range  ,  &  de  fleur  de  jalmin  ,  obfervant  à  tous^ 
ces  différens  bifcuits  de  faire  la  pâte  comme  cel¬ 
le  des  précédées  &  de  les  faire  cuire  de  même. 

Bifcuits  de  Citron. 

Prenez  des  blancs  d’œufe,  à  dilcrétion ,  rapez-y 
de  la  chair  de  citron  ,  ajoutez-y  un  peu  de  mar¬ 
melade  de  même  fruit ,  avec  du  lucre  en  pou¬ 
dre;  incorporez -le  bien  avec  le  relie  ,  &  en 
mettez ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  une  pâte  ma¬ 
niable.  Dreffez  vos  bifcuits  lùr  du  papier  blanc, 
&  les  faites  cuire  dans  un  four  modérément 
chaud. 

Bifcuits  à  l’Ecorce  de  Citron  confite. 

:  Faites  la  pâte ,  comme  la  précédente  ,  met- 
tez-y  de  la  pâte  de  citron  confite  pilée  menu  t 
délayez  bien  le  tout  enfemble  ,  formez  vos  bif¬ 
cuits  ,  comme  les  autres  ,  &  les  faites  cuire  de 
la  même  façon.  Il  faut  qu’ils  foientfecs  &  eafi 
fans.  • 

Autres  Bifcuits  de  Citron. 

Prenez  de  la  raclure  de  citron  préparée  com¬ 
me  celle  de  la  conferve;  faites  de  la  pâte  fem- 
blable  à  celle  des  bifcuits  de  fleurs  d’orange ,  & 
en  la  broyant ,  mettez-y  de  la  raclure  de  ci¬ 
tron.  Le  relie  à  l’ordinaire. 

.  ,  _  Grands  Bifcuits  de  Citron. 

fwîes  çuire  du  fucre  à  caffé,  ôtez-le  de  defc 
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fus  le  feu ,  mettez-y  un  peu  de  raclure  Je 
tron  ,  donnez- lui  telle  couleur  quil  vous  plaira, 
mettez-y  deux  blancs  d’œufs  bien  fouettés  ; 
•verfez  promptement  votre  glace  dans  des  mou¬ 
les  de  papier  double ,  plié  en  longueur  ou  en 
largeur ,  à  proportion  du  lucre  que  vous  y  vou¬ 
lez  mettre.  Quand  votre  pâte  commence  à  re¬ 
froidir,  coupez- la  de  telle  façon  qu’il  vous  plat;, 
ra ,  &  faites  cuire  à  l’ordinaire. 

Bifcuit!  Communs. 

CalTez  huit  œufs  dans  quelque  vaiffeau,  Ixat-' 
tez-les  bien  &  long-tems  avec  une  fpatule  de 
bois ,  comme  pour  une  omelette  ;  mettez-y  un 
livre  de  fucre  en  poudre,  autant  de  farine;  mê¬ 
lez  &  délayez  bien  le  tout  pendant  demi -heure, 
jufqu’à  ce  que  votre  pâte  fort  bien  blanche  ;  & 
fi  vous  le  jugez  à  propos  ,  ajoutez-y  deux  pin¬ 
cées  d’anis  en  poudre;  verfez  enfuite  votre  pâ¬ 
te  dans  des  moules  de  fer  blanc  ou  de  papier  , 
formez  en  quarrê  long  ,  avec  des  bords  relevé# 
pour  contenir  la  pâte  ;  poudrez  vos  bilcuits  de 
îiicre ,  &  les  mettez  au  four  ,  ou  dans  un  four 
de  cuivre  rouge  avec  feu  deffus  &'deffousi,ma» 
plus  deflus  que  defibus  11  ne  faut  pas  plus  d’M 
quart  d’heure  pour  les  cuire  ;  quand  ils  font  cuits 
&  de  belle  couleur ,  glacez- les  avec  du  focre 
mis  èn  poudre,  dont  vous  les  poudrez  ,  &  lestt- 
rez  de  leurs  moules  encore  chauds. 

Bifcmts  à  Dame-Barbe. 

Prenez  une  Ijvre  d’amandes  douces,  urf quar¬ 
teron  d’amandes  amères  bien  pelées,  battez-les 
bien  dans  un  mortier,  verfez-y  detems  entem# 
un  blanc  d’œuf  pour  les  empêcher  de  tourner  eu 
huile.  _  , 

Votre  pâte  bien  battue,  étez-la  du  mortier  , 
prenez  autant  péfont  de  fucre  en  poudre,  & 
quelques  blancs  d’œufs ,  paîtriflez  &  incprpor» 
hien  le  tout  enfemble. 
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Cela  fait,  vérfez  vos  bifeuits  ,  larges  d’un 
écu  &  moins  épais  fur  Une  feüille  de  par 
j)ier  à  quelque  diftancerun  de  l’autre;  mettëz- 
les  au  four  ,  feu  deffiis  d’abord  ,  &  lorlque  vos 
bilcuits  feront  bien  rebondis  ,  bien  colorés ,  met¬ 
tez  du  feu  deflbus  pour  les  achever  de  cuircj^ 
Bifcuht  à  la  Dat^htne. 

Prenez  trois  ou  quatre  œufs ,  &  quand  ils'  fe¬ 
ront  bien  battus  ,  mqlez-y  quatre  ou  cinq  pin¬ 
cées  de  fùcre  en  poudre  ,  autant  d’écorce  de  ci¬ 
tron  &  autant  de  cuillerées  de  farine  cuite  aupar 
ravantdans  le  four. 

Le  tout  bien  délayé ,  verfez-le  fur  des  feuil¬ 
les  de  papier  poudré  de  fucre  ,  poudrez  de  mê¬ 
me  votre  pâte  par  deffus ,  &  faites  cuire  au  four 
à  un  feu  modéré.  / 

Votre  ^âte  étant  cuite  vous  la  retirez,  vous 
coupez  en  même  tems  vos  bifeuits  avec  le  pa¬ 
pier  par  deffous  bien  proprement,  enleilr  doa- 
iiant  la  figure  que  vous  voulez. 

Bifeuits  de  Gêner. 

Prenez  une  livre  de  farine  ,  quatre  onces  de 
fiicré  ,  de  la  coriandre  &  de  l’anis  ,  autant  que 
TOUS  le  jugerez  à  propos  ,  a  joutez-y’  quatre? 
eeufs,  &  mettez  le  tout  dans  une  quantité  ruffi- 
fante  d’eau  tiède.  Formez-en  une  pâte  dont  vous 
ferez  un  pain  que  vous  ferez  cuire  au  four  ;  lorf- 
qu’il  fera  cuit  ,  coupez-le  en  cinq  ou  en  fi* 
tranches  que  vous  ferez  recuire  au  four. 

-  '  Bifeuits  de  Jafmm, 

Ayez  des  fleurs  de  jafinin  d’^Hfpagne  ou  conv 
mun ,  épluchez-les  bien  ,  mettez-les  dans  uB 
mortier  de  marbre  bien  net ,  pilez-les  bien  , 
mettez-y  enfuite  des  blancs  d’œufs  St  du  fucre 
en  poudre,  &  achevez  vos  bifeuits  de  la  mê¬ 
me  façon  que  les  bifeuits  de  ôeur  d’orange. 

Bijèuitt  de  fleurs  d’Orange. 

Prenez  4es  oenfe  bien  frais  ,  dont  vous  tîrerc* 
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les  blancs ,  &  poudrez  à  proportion  d’un  (êul 
blanc  pour  l’emploi  d’utie  livre  de  fucre  ;  met^ 
iez-les  dans  un  mortier  de  marbre  bien  nejt, 
broyez  -  les  petit  à  petit  ,  en  mêlant  de  tems 
en  tems  du  fucre  en  poudre  ,  &  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  ;  continuez  jufyu’à  ce 
qufetout  devienne  épais  &  maniable.  Votre  pâ¬ 
te  étant  formée ,  drelTez  la  en  petites  boules.ou 
en  bifcuits.  Si  tous  la  dreffez  en  petites  boulej., 
roulez-les  dans  les  mains  avec  du  fucre  en  poin¬ 
dre /&. les  mettez  fur  du  papier  éloignées  les 
imés  dès  autres.  Si  vous  la  dreffez  en  bilbui'ts  j 
étendez-la  lür  une  table  bien  nette  avec  un  rou¬ 
leau  ,  en  mettant  toujours  du  fucre  en  poudre 
deffus  &  deffous ,  &  la  changeant  fouvent'de 
place,  iufqu’à  ce  qu’elle  foit  de  l’épaiffeur  d’un 
écu,  Coupez-la  enfuite  avec  un  couteau  ,  Jai- 
tes'-é^  vos  bifcuits  de  telle  'longueur  &  de  tell^ 
largeur  qu’il  vous  plaira  ;  mettez-les  fur  uap^ 
■pier  blanc,  un  peu  éloignés  les  uns  les  autres^ 
de  même  que  les  boules. 

Votre  p.âte  ain/î  dreffée,  foit  en  boules, -ilbit 
en  bilcuits ,  mettez  cuire  dans  un  four  de  cuivre 
rouge  ,  avec  un  feu  médiocre  deffus  &  deffous- j 
quand. ils  feront  cuits  ,  laiffez- les  refroidir 
levez  froids.  .  i 

Bifcuits ^de  fleur  d'Orange  ambrés  &  mujqués.  j. 
Ces  fortes  de  bifcuits  peuvent  fe  faire  ambr^ 
&  mufqués ,  ce  que  vous  ferez  en  broyanty^ 
tre  p.âtedans  un  mortier  de  fonte ,  avec  un  pilon 
de  même  matière  &  mêlant  de  l’ambre  S,  du 
inufc  avec  du  fucre  en  poudre  à  mefiire  quf 
}vous  le  broyerez.  ,  :  tri' 

Bifcuits  de  fleur  d’Orange  Glacés,  -- 
Faites  votre  pâte  de  la  même  façon  que  la  pré¬ 
cédente  ,  coupez-la  de  la  même  façon  .,  mçttdf 
enliiite  des  blancs  d’œufs  dans, un  plat»  trem¬ 
pez -y  vos  bifcuits  ,  l’un  après  fautre^ /aûéftl®* 
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îêgoufter  ,  mettez-les  dans  un  autre  plat  ’  avec 
quantité  de  fiicre  en  poudre ,  tnettez-en  deflus  & 
deffoHs ,  arrangez-les  fur  du  papier  ,  &  les  fai¬ 
tes  cuire  comme  les  autres. 

: .  Bîfcuits  à  la  Reine. 

Prenez  lîx  jaunes  d’œufs ,  ‘  foüettez-Ies  bien 
d’un  côté ,  &  les  jaunes  de  l’autre.  Prenez  envi¬ 
ron  une  livre  de  fleur  de  ferine ,  délayez-la  peu 
â  peu  dans  les  jaunes  d’œufs ,  mêlez-y  une  Kvr« 
de  lucre  en  poudre ,  ajoutez-y  vos  blancs  d’œufsi 
&  battez  bien  le  tout  enfemble  ,  enforte  que  vo¬ 
tre  pâte  foit  un  peu  ferme.  _ 

..  Cela  fait ,  dreflez  vos  bifcuits  lùr  du  papier 
btenc  de  telle  figure  que  vous  voudrez,  &  pou- 
drez-les  par  deflus  ,  &  mettez  cuire.  Il  fâutqud 
le  four  foit  un  peu  plus  qu’à  moitié  chaud. 
Quand  ils  feront  cuits  ,  détachez-les  proprement 
avec  un  couteau  en  les  gliflant  entre  le  papier 
&  le  bifcuit. 

Autres  Êtfcuhs  à  la  Reine. 

Prenez  douze  onces  de  farine  ,  une  livre  de 
fticce  fin  ,  douze  œufs  dont*  vous  ,  ôterez  trois 
jaunes  de  peur  que  la  pâte  ne  jaunifle  tropi 
Ajoutez-y  de  l’anis  &  de  la  coriande  à  dilcré- 
tion  ;  battez  &  mêlez  bien  le  tout  enfemble 
jufqu’à  ce  qu’il  s'en  fafle  une  pâte  aflez  liquider 
Quelques-uns  y  ajoutent  un  peu  de  levain  pour 
rendre  cette  pâtiflcrie  plus  lâinp.  Il  faut  mettre 
cette  pâte  dans  des  cornets  de  papier  ou  de  fer 
blanc ,  larges  de  deux  doigts  ,  &  deux  fois  plus 
longs  ,  que  vous  mettrez  dans  une  tourtiere  dans 
pu  four  modérément  chaud.  Mettez-les  enfuité 
fur  une  feüille  de  papier  pour  les  faire  recuire 
une  chalçur  lente. 

Bîfcuits  de  Tiémont. 

.  Prenez  lîx  œufe  ,  faites  la  pâte  de  même  que 
celle  des  bifcuits  communs ,  excepté  qu’elle  dort 
itre  un  peu  plus  ferme,  Étendez  votre  pâte  fut 
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du  papier  blanc ,  de  l’épaiffeur  d’un  travers  fy 
(doigt  ;  coupez  vos  bifcuits  larges  d’un  doigt  & 
longs  de  même.  Poudrez-les  de  lucre  ,  &  les 
mettez  au  four  où  vous  les  lailTerez  peu  de  tems; 
étant  cuits ,  detachez-les  de  deffus  le  papier ,  & 
les  mettez- en  lieu  fec. 

Jutre  Façon. 

Prenez  trois  ou  quatre  jaunes  d’oeufs  ou  da* 
vantage  ,  fi  vous  avez  beaucoup  de  bifcuits  à 
faire ,  de  la  farine  cuite  au  four  aufli  pelant  que 
les  œufs  ,  &  autant  de  fucre  en  poudre.  Prew 
nez-les  blancs  de  vos  œufs  dont  vous  ferez  de 
la  neige  à  force  de  les  battre  ;  ayez  de  récor- 
ee  de  citron  confite  râpée  &  pilée  dans  un  mor¬ 
tier  ;  mêlez-y  votre  farine  ,  le  fucre  ,  &  en- 
fuite  les  jaunes  d’œufs  ;  délayez  bien  le  tout. 

Cela  fait ,  prenez  de  cette  pâte  avec  une  cuil¬ 
ler  à  bouche  ,  formez-en  vos  bifcuits;  gla-' 
cez-les  proprement  avec  du  lucre  en  pondre  & 
des  blanc  d’œufs  dont  vous  les  froterez  aupara¬ 
vant.  Faites  les  cuire  au  four  modérément  chaud; 
laiflfez-leur  prendre  belle  couleur,  &  quand  il* 
feiont  cuits  detachez-les  du  papier. 

Autre  Façon. 

On  peut  encore ,  fi  l’on  veut ,  prendre  moins 
de  blancs  d’œufs ,  le  pafier  d’écorces ,  de  citron, 
&  fe  lèrvir  de  farine ,  fans  la  faire  cuire.  ■ 
Bîjcuhs  de  Savate.  ^ 

Prenez  quatre  œufs  frais ,  foiiettez  bien  les 
blancs  à  part ,  dans  une  terrine ,  &  quand  il* 
feront  bien  montés ,  jetter  les  quatres  jaunes  de¬ 
dans,  ajoutez  de  mi -livre  de  lucre  en  poudre, 
&  battez  bieale  lucre  St  les  œufs  avec  une  fpa- 
tule  de  bois;  les  œufs  5t  le  fucre  bien  battus, 
mettez,  fi  vous  voulez ,  un  peu  de  citron ,  que 
vous  ferez  fécher  fur  une  alîfiette  devamle  feu  oa 
<ùr  la  cendre  chaude ,  ou  bien  un  peu  d’anis 
en  poudre ,  ou  de  l’écorce  d’orange  de  Portugrf' 
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tien  râpée;  yousle  remuerez  avec  la  pointe  d’uir 
couteau.  Lorfqu’il  fera  bien  efforé  vous  en  jet¬ 
terez  une  pincée  ou  deux  dans  votre  bifcuit 
&  quand  vous  voudrez  le  dreffer  ,  vous  y  met¬ 
trez  un  quarteron  &  demi  de  bonne  farine  que 
vous  mêlerez  ,  batterez  &  incorporerez  avec 
votre  pâte  d’œufs  Sc-de  fucre ,  puis  vous  les  dref- 
ferez  en  petits  ronds ,  &  les  poudrerez  de  fucre 
■pour  les  glacer,  pour  les  empêcher  de  couler  & 
de  s’étendre  fiir  le  papier.  Faites  les  cuire  dans 
tm  four  à  maffe-painjfour  à  pâtiffier ,  ou  four  â 
cuire  du  pain ,  &  vous  jetterez  l’ame  d’un  fagot 
dans  un  des  côtés  du  four  pour  les  réchauffisr. 

Après  l’avoir  bien  balayé  ^  mettez  des  feuil¬ 
les  ou  demi-feuilles  dans  le  four;  avant  de  les  cn- 
iburner  de  l’autre  côté  du  four ,  vous  mettrez  UK 
■petit  morceau  de  bois  fec  allumé  pour  donner  de 
îaçouleuràvos  bifcuits. 

■  Bîfcuits  au  JucYe. 

■  Prenez  un  quarteron  de  lucre ,  &  davantage 
Æ  vous  voulez  ;  clarifiez-le  ,  &  le  faites  cuire 
au  grand  perlé  ;  enluite  mettez-y  deux  œufs  frais; 
fouettez  bien  le  tout ,  ajoutez-y  un  peu  d’eati 
de  fleur  d^orange  ;  après  quoi  vous  drefferez  vos 
■bifcuits fur  du  papier,  &  les  ferez  cuire,  com¬ 
me  les  bifcuits  à  l’écoree  de  citron  confite. 

BISCOTINS.  Pour  faire  des  bîfcotins  prenèe 
une  demi-livre  ou  une  livré  de  fucre,  fuivant 
'la  quantité  que  vous  en  voulez  faire  ,  &  le  faites 
xuire  à  la  plume.  Prenez  demi-livre  ©u  trois 
quarterons  de  farine,  jettez-la  dans  le  fucre  cuit; 
'remuez -la  promptement  pour  la  mettre  en  pâte, 
&  ne  la  mettez  plus  fût  le  feu.  Dreffez-la  fur 
■«ne  table  ou  fur  une  planche ,  avec  un  peu  de 
Ifircre  ,  paîtriffez-la  promptement ,  puis  pilez-Ia 
dans  un  mortier  avec  un  blanc  d’œufs,  un  peu  de 
fleur  d’orange,  un  peu  de  mufe  &  d’ambre  ,  fî 
^yous  voulez  ;  pilez  &  incorporez  le  tout,& 
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.xomme'uîie  pâte  ferme  mettez-la  pàr  petitef 
-boules  ;  ayez  enfiiite  une  poêle  d’eau  bouillante 
fur  le  feu,  jettez-les  dedans,  ils  vont  d’abord 
■au  fond;  &  quand  ils  viennent  deffus ,  levez? 
les  avec  une  écumoire,  mettez  les  égoutter  fur 
des  feuilles  de  fer  blanc  oufur  du  papier  ,  &  le* 
mettez  dans  le  four  pour  les  faire  cuire  &  leur 
-faire  prendre  belle  couleur.  ; 

S’ils  ont  de  la  peine  à  quitter  le  papier  quand 
■ils  feront  cuits ,  mettez  le  papier  fur  une  fêté 
yiette  mouillée  que  vous  aurez  bien  preffée,  S; 
:.ils  fe  détacheront  aulTitôt.  ,  > 

^  BISET ,  Palumbus ,  Pigeon  feuvage  plus  per 
tit  que  le  Ramier  ,  qui  a  le;  pieds  &  le  bec 
■trouges.  Ce  font  des  oifeaux  de  paflage  ,  qui  fe 
perchent  fur  les  arbres  ;  on  les  voit  ordinal- 
■lement  par  bandes  à  la  fin  de  Septembre.  Ç’eft 
un  bon  mets  en  cuifîne;  on  mange  les  Btfetstà^ 
tis ,  &  pour  cela  on  les  vuide  ,  on  les  pique  de 
,  menu  lard  ,  &  on  les  fait  rôtir  à  la  broche.  Ges 
oifeaux  peuvent  encore  fe  déguifèr  comme  le* 
Pigeons. 

_  Confultez  l’article  pour  la  qualité ,  &  lama*, 
nière  de  les  apprêter.  > 

BISQ,UE,y«r  ex  diverfarum  carnium  fuceit 
condhum.  C’eft  un  potage  en  ragoût  ;  on  ei» 
fait  en  gras  &  en  maigre  de  plufîeurs  façons.  Qn 
fait  des  Bifques  de  Pigeons ,  des  Bifquet  de  Pt- 

feonneaux,  des  Bifques  de  Poulardes,  des  Bfqtiü 
e  Cailles  &  autres  ;  des  Bifques  de  Poiiron,'des 
Bifques  d’EcrevilTes  ,  &f.  On  en  trouvera 
la  compolîtion  fous  tous  ces  noms  particu*  ^ 
liers.  ,  ' 

Lesjîîfques  en  général,  quoique  très-agréables 
au  goût  ,  font  préjudiciables  à  la  fanté  ,  quand 
on  en  fait  un  trop  fréquent  ufage. 

blanc-manger,  Cibusaîbus,  efpecede 
gelée  bienfaifante  dans  les  confpmption5& 
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les  maladies  où  l’on  doit  fe  propofer  de  corriger 
les  humeurs ,  &  d’en  temperer  Tâcreté. 
■Préparation  du  Blanc-manger  ,  fuivant  la  phar¬ 
macopée  de  Feller. 

Prenez  quatre  pintes  de  lait ,  les  blancs  d’un 
chapon  bouilli  ,  des  amandes  douces  blanchies  , 
deux  onces.  Battez  le  tout  enfemble ,  &  faites- 
en  une  forte  expreffion  ;  faites  bouillir  d’extrait 
fiir  le  feu  ,  avec  trois  onces  de  farine  de  ris  ; 
lorfque  le  tout  commencera  àfe  coaguler, .ajou¬ 
tez  du  lucre  blanc  ,  huit  onces  ,  d’eau  de  rôles 
rouges ,  dix  cuillerées  :  mêlez  bien  le  tout  enr 
femble. 

Autre  Blanc-manger. 

Prenez  un  couple  de  pieds  de  veau ,  ôtez- en 
les  os ,  joignez-y  une  volaille  qui  ne  foit  pas 
tout  à  fait  grade  ;  vuidez-la  &  la  fendez  lûr  le 
dos ,  ôtez-én  l’ame  ;  lavez  les  pieds  &  la  vo¬ 
laille  en  plulîeurs  eaux ,  &  les  faites  blanchir 
dans  de  l’eau  boiiillante  ;  enlûite  retirez-les  & 
les  mettez  dans  l’eau  fraiche.  Empotez  la 
viande  dans  une  marmite  ou  pot  de  terre ,  ^ue 
vous  ferez  cuire  dans  deux  pintes  &  chopine 
d’eau  ou  environ.  Lorfqu’elle  bout ,  écumez-la, 
couvrez  cette  marmite  &  retirez  la.  en  arrière  , 
pour  qu’elle  ne  bouille  qu’à  petit  feu.  Quand 
le  bouillon  eft  réduit  prefque  à  la  moitié  ,  que 
les  pieds  de  veau  &  la  volaille  (ont  cuits  ,  met¬ 
tez  un  peu  de  ce  bouillon  fur  une  aflictte  ,  & 
laiflez-le  geler,  pour  voir  s’il  eft  trop  fort  ou 
trop  délicat.  S’il  eft  trop  délicat  ,  fàites-ls  bouil¬ 
lir  encore  ;  s’il  eft  trop  fort  ,  mettez-y  de 
l’eau. 

Quand  il  eft  fait ,  paffez  ce  boiiillon  avec  une 
ferviette  dans  une  cafferole  ,  laiflez-le  repofèr 
un  moment,dégraifl‘ez-le.  Si  vous  ne  voulez  faire 
qu’un  plat  de  blanc-  manger,ne  prenez  de  boüii- 
)on  que  oe  qh’il  en  faut  pour  remplir  le  plat. 
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■  Enfui  te  pelez  une  demi -livre  (Famand^ 
douces  ,  &  une  douzaine  d’amère  ;  pour  les 
peler  ,  mettez-les  dans  l’eau  bouillante  ,  &  à 
mefure  que  vous  les  pelez,  jetiez  les  dans  l’eau 
fraîche  ;  on  les  tire  de  l’eau  ,  &  on  les  effuye 
fiir  un  linge  blanc ,  enfnite  pilez-les  dans  uiï 
mortier  ,  &  les  arrofez  de  tems  en  tems  d’una 
goutte  ^de  lait.  Quand  elles  font  bien  pilées  , 
prenez  le  bouillon  qu’il  faut  pour  votre  plat  , 
tnettez-y  du  fucre  à  proportion  de  ce  quHl  font 
pour  ce  plat  ;  ajoutez-y  un  morceau  de  canelle 
en  bâton  ,  une  couple  de  dous  de  girofle  ,  un 
peu  de  fel ,  des  zefles  de  citron  verd  ;  fiiites 
chauffer  le  tout  fur  un  fourneau.  *Quard  il  eft 
chaud,  retirez- le  ,  &  y  délayez  les  amandes pi- 
iées;,  faites-le  réchauffer  tant  foit  peu  lûr  le  fonr- 
B«au  ,  paffez-le  dans  une  étamine  ou  une  fer- 
-viette  fftr  un  plat  ;  quand  il  eft  paffé  ,  revui- 
dez  le  blanc-manger  dans  l’étamine  ou  dans  la 
Éerviette  ,  en  y  mettant  un  peu  de  lait,  &  le 
repaffez  deux  ou  trois  fois  de  meme  ,  afin  que 
l’amaude  palTe  mieux  ,  &  qu’il  foit  plus  blanc. 
Quand  il  eft  paffé ,  &  qu’on  a  bien  preffé  les 
amandes  ,  on  prend  une  feütlle  papier 
blanc,  oh  la  paffe  deffus  le  blanc-manger  pour 
le  dégraiffer.  On  y  met  une  goutte  d’eau  de 
fleurs  d’orange,  &  on  le  dreffe  dans  le  pfatoH 
dans  la  .jatte  où  on  veut  le  fervir.  On  le  laifiè 
enfin  geler,  &  on  Iç  fert  froid  pour  Entremets, 
garni  de  citron  fi  l’on  veut. 

On  peut ,  fi  l’on  veut ,  ne  (é  fervir  que  de 
boiiiilon  de  pieds  de  veau  ,  far»  volaiHe  ;  fi 
fl  l’on  veut  en  faire  plus  d’un  plat ,  il  n’y  a  qu’à 
augmenter  les  amandes  à  proportion. 

Autre  Blanc-manger  four  fervir  cfEntremetf. 

Pilez  dans  un  mortier  de  roarbe  un  quarteroa 
pefant  d’amandes  douces  pelées  ;  arrofèz-les  pe« 
à  peu  d’un  peu  d’eau  roft  ,  ou  plutôt  d’ea» 
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tlommutve ,  lorfqu’elles  feront  bien  pilées  ,  ajou- 
tez.-y  une  chopine  ou  un  peu  plus  de  bouillon 
bien.confommé ,  foit  avec  de  la  volaille  ,  du 
boeuf ,  du  veau  ,  lâns  qu’il  y  ait  des  herbes  , 
mais  feulement  deux  ou  trois  clous  de  girofle  > 
un  peu  de  canelle  ,  &  du  fel  à  difcrction. 

■  Quand  on  n’a  point  d’amandes  pour  en  faire 
4u  lait ,  on  peut  fe  fervir  de  quelques  cuillerées 
de  bon  lait  de  Vache  ou  de  Chevre.  Le  boiiil- 
ion  doit  être  dégraiffé  &  chaud;  &  quand  il  eft 
mêlé  avec  des  amandes  ,  il  le  faut  verfer  dans 
une  étamine  ou  fetviette  ,  &  y  ajouter  deux 
onces  ou  environ  de  blanc  de  chapon  ,  ou  d’une 
Autre  volaille  rétie  ou  bouillie  ,  qui  aura  été 
tachée  ou  pilée  dans  un  mortier  ,  après  qu’oB 
en  aura  ôté  la  peau  ,  les  nerfs  &  les  os.  , 

Au  lieu  de  volaille  ,  on  peut  fe  fervir  de 
T«au  ou  de  quelqu’autre  viande  plus  grofliere  , 
mais  le  blanc-manger  fera  moins  délicat.  On 
y  peut  ajouter  gros  comme  un  œuf  de  mie  de 
pain  blanc  ,  pour  rendre  le  blanc-manger  plus 
épais ,  mais  il  n’en  faut  point ,  fi  on  veut  le 
faire  bien  délicat.  Il  y  a  des  perfonnes  qui 
ne  paffest  point  le  blanc  de  la  volaille  par 
l’étamine;  elles  fe  contentent  de  le  bien  piler  , 
8t  de  le  faire  diflbudre  dans  le  bouillon  ,  quand 
il  eft  en  lait  d’amandes  ;  mais  quand  la  viande 
eft  broyée  ,  on  la  met  avec  les  amandes  &  la 
bouillon  dans  l’étamine,  qu’on  tord  pour  etl 
avoir  la  liqueur.  Il  faut  remuer  &  rafraîchir  1® 
marc  avec  un  peu  de  bouillon  ,  &  le  prelTer  en¬ 
core  pour  en  tirer  ce  qui  refte  du  fuc. 

On  verfe  le  lait  dans  un  poêlon  ou  écuelle 
d’atgent ,  en  y  ajoutant  le  jus  d’un  ou  de  deux 
citrons ,  &  un  quarteron  de  lucre  plus  ou  moins. 
On  tient  ce  blanc-manger  fur  un  feu  bien  allu- 
Bié  ,  On  le  remue  d’abord  pendant  quelque 
tems  ,  afin  ç^u’îl  s'épail&fle  ,  &  on  le  kifiê 
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peurepofer  :  enfuite  on  le  remue  quelquéfoîS 
avec  une  cuiller.  On  en  met  fur  une  affiette  j' 
j^il  eft  en  gelée  en  fe  refroidiffant ,  il  efl  cuit». 
.1  faut  l’oter  du  feu. 

Blanc-manger  de  Corne  de  Cerf  four  Entre-  ' 

Prenez  environ  une  livre  de  Corne  de  Cerf 
râpée  plus  ou  moins ,  félon  la  quantité  de  blanc- 
manger  que  vous  voulez  faire  ;  faites  cuire  rai- 
fonnablement  cette  corne  de  Cerf  râpée  ;  en- 
forte  que  tâtant  avec  les  doigts  ,  vous  trou¬ 
viez  que  l’eau  en  foit  devenue  comme  gluantei 
c’eft  un  ligne  qu’elle  eft  alfez  cuite.  Paffez  dans 
une  cafferole  cette  gelée  par  une  étamjne  bien 
fine  ;  mettez-y  du  fucre  à  proportion  de  ce 
qu’il  en  faut ,  un  peu  de  fel ,  des  zeftes  dé  ci-‘ 
tron  verd  ,  de  ia  canelle  en  bâton ,  deux  ou 
trois  clous  ,  mettez  la  gelée  fur  le  fourneau  ; 
étant  chaude,retirez-la  ,  &  y  délayez  les  amande* 
pilées  ;  palTez  le  blanc  -  manger  dans  une  éta¬ 
mine  ou  lèrviette  fur  un  plat.  Etant  pallé ,  ré- 
paffez-le  en  le  revuidant  dans  l’étamine  ou 
viette  deux  bu  trois  fois. 

Etant  bien  palfé  ,  8e  ayant  bien  preffé  le* 
amandes ,  palfez  une  feiiille  de  papier  blanc  par 
delTus  ,  pour  en  ôter  l’écume;  mettez-y  une 
goutte  d’eau  de  fleurs  d’orange.  Gouttez  lî  le' 
blanc-manger  eft  de  bon  goût:  dreffez-le  dans 
le  plat  ou  la  jatte  où  vous  voudrez  le  fervir: 
mettez-le  dans  un  lieu  froid  ,  afin  qu’il  gèle  f 
étant  géié  ,  c’efi-à-dire  pris  comme  un  caillé  i 
(êrvez-le  pour  Entremets  froid. 

Si  on  ne  veut  faire  qu’un  plat  de  blanc-man¬ 
ger  de  corne  de  Cerf ,  il  ne  faut  prendre  qu’un 
quarteron  de  corne  de  Cerf  râpée  ,  que  vous 
mettrez  dans  une  marmite  ou  pot  de  terre ,  avec 
cinq  demi-fetiers  d’eau  que  vous  ferez  bouillir; 
{.orf^u’elie  j?siHt ,  Çfivyrez  1»  de  fe* 
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ïouvercle  ou  le  pot  de  terre ,  &  la  retirez  en  ar¬ 
rière,  pour  qu’elle,  ne  bouille  qu’à  petit  feu. 

L’eau  étant  réduite  à  la  valeur  de  trois  denii- 
iêtiers  ,  on  pafle  la  corne  de  Cerf  dans  une 
étamine  ou  ferviette ,  &  on  la  prefle  bien.  On 
a£aifonne  &  on  fait  le  blanc-manger  de  même 
qu’il  eft  marqué  ci-deffus. 

Autre  Blanc-manger^ 

Prenez  demi-livre  d’amandes  émondées  J 
faites-en  une  pâte  fort  battue  ;  ajoutez-y  du  lait 
afin  qu’elles  fe  mettent  mieux  en  pâte ,  &  qu’elles 
ne  rendènt  pas  leur  huile.  Ayez  une  cuillerée  SC 
deniie  de  farine  de  ris ,  mêlez  le  tout  enfemble  , 
paffez-lepar  le  tamis  avec  une  grande  écuellée 
de  lait  ;  faites  boiiillir  le  tout  doucement  en  re¬ 
muant  toujours  :  ajoutez-y  du  fucte  autant  qu’il 
en  faut  ;  faites-  le  cuire  plus  épais  que  de  la  bouil¬ 
lie.  ‘Si  l’on  veut  on  y  ajoute  du  blanc  de  chapon 
haché;  il  faut  le  piler  avec  les  amandes  &  le 
ris ,  le  pafier  par  le  tamis ,  &  faire  comme  on 
a  dit  ci-devant.  * 

Amre  Blanc-manger  pour  prendre  le  matin  au  lieu 
d’un  bouillon. 

Prenez  une  bonne  écuellée  d’excellent  boiiil- 
lon  dégrailfé  ,  fait  fans  herbes ,  &  falé  modé¬ 
rément  ;  il  fera  d’un  plus  haut  goût ,  fi  on  y  fait 
boiiillir  du  vin  blanc  ,  comme  pour  faire  de  la 
gelée  ;  faites-le  boiiillir  à  petit  feu  ,  l’elpace 
d’une  heure  ou  environ ,  &  le  remuez  Ibuvent 
avec  une  cuiller,  afin  que  rien  ne  brûle.  Lorf- 
que  le  bouillon  eft  diminué  environ  de  moitié , 
on  y  ajoute  le  lait  d’un  quarteron  d’amandes 
douces  pelées  &  pilées  dans  un  mortier ,  avec 
deux  ou  trois  cuillerées  d’eau  rofe  ou  d’eati 
commune  froide ,  ou  du  lait  ou  du  bouillon  , 
que  l’on,y  mettra  peu  à  peu  en  les  pilant.  On 
kilTe  encore  fur  le  feu  le  blanc  manger  près 
4’une  heure ,  ou  iufqu’à  ce  qu’il  foit  modéré- 
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ment  épais ,  en  le  remuant  de  fois  à  autre  ayei 
une  cuiller.  On  peut  le  pafler  par  un  linge 
on  par  une  étamine  ,  en  preffant  le  linge  ;  on 
met  dans  un  poêlon  ou  dans  une  écuelle  d’ar¬ 
gent  ce  qui  eft  coulé  :  on  y  ajoute  un  quarteron 
plus  ou  moins  de  lucre  ,  mis  en  morceaux  ,  & 
un  brin  de  canelle  ;  on  y  peut  mettre  du  muft 
ou  de  l’ambre  gris  ,!un  peu  d’eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  ,  du  jus  de  citron  ou  d’orange  ,  &  on  fait 
bouillir  le  tout  enlêmble  un  boüillon  ou  deux. 

Toutes  ces  elpeces  de  blanc-manger  nour- 
rilTent  &  fortifient  beaucoup  ,  réparent  les 
forces  perdues  ou  affbiblies  ;'on  en  peut  faire 
un  ufage  modéré  en  tout  tems  ,  làns  craindre 
d’en  être  incommodé. 

BOtUF  ,  Bos  ,  Animal  d  quatre  pieds ,  affez 
connu  ;  il  ne  diffère  du  Taureau  ,  qu’en  ce 
qu’ayant  été  châtré  ,  il  devient  plus  gros  &  plus 
gras  ,  mais  moins  fort  &  moins  féroce. 

Toutes  les  parties  du  ^uf  contiertnént  beau¬ 
coup  d’huile ,  de  fel  volaBl  &  de  terre. 

La  chair  de  Bcéuf  nourrit  beaucoup,  &  pro¬ 
duit  un  aliment  folide  ,  qui  ne  Ce  diffipe  pas  fa¬ 
cilement  ;  parce  qu’elle  contient  un  fuc  groflier^ 
qui  s’étant  une  fois  condenfé  dans  les  véfîculfS 
des  fibres  ,  y  demeure  lî  fortement  attaché'*  ■ 
qu’il  ne  s’en  fépare  que  très  difl5cilemenf._ 

C’eft  encore  ce  même  fuc  terreftre  qui  fait 
que  la  chair  de  bœuf  relferre  le  ventre. 

Galien  a  beaucoup  décrié  la  chair  de  Bœuf? 
elle  fe  digère  difficilement ,  dit-il ,  elle  produit 
des  humeurs  groflïeres ,  &  des  affeftions  mélan¬ 
coliques.  Nous  ne  voyons  pourtant  point  qu’ello 
produire  de  pareils  effets  chez  nous  ,  qui  en 
faifons  un  grand  ufage  ;  peut-être  auffi  que- 
Galien  avoit  raifbn  ,  par  rapport  aulieu  où  il 
étoit.  On  fqait  que  la  chair  de  Bœuf  difféto' 
beaucoup  en  vertu  &  en  gçût  ^  fuivaat  lesf*-!»' 
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Jk  les  pâturages.  Enfin  la  chair  d’un  Bœufvieux, 
p^jurroit  produire  les  effets  dont  parle  Gaden  / 
mais  quand, il  efl  jeune  ,  il  fournit  un  bon  ali- 

La  chair  de  Bœuf  con  vient  en  tous  tems ,  aux 
jeunes  gens  bilieux  ,  &  à  tous  ceux  qui  ont  un 
bon  Eftomac  ,  &  qui  fom  beaucoup  d’exereieé. 

Le  Bœuf  efi  bon  toute  l’année:  les  meilkuEs 
font  ceux  de  Cotentin ,  de  Normandie  &  d’Au¬ 
vergne.  Il  faut  choilîr  celui  qui  a  la  couleur 
foncée  de  rouge  cransoifî,  gras  &  bien  couvert. 
Il  faut  le  laiffer  mortifier  quatre  ou  cinq  jours 
en  hyver  ,  deux  ou  trois  au  printems  &  au¬ 
tomne  ,  pour  l’été  un  jour  ou  deux  ,  fuivant  les 
chaleurs  &  l’expofition  des  vents  où  l’on  met  la 
viande.  11  y  a  des  parties  dans  le  Bœuf  qui  fe 
confervent  mieux  les  Unes  que  les  autres. 

En  parlant  des  principales  parties  du  Bœuf, 
nous  ne  parlerons  point  de  ce  qu’on  appelle 
baffe  boucherie  ;  cette  viande  n’eli:  d’ufàge  que 
dfins  le  bas  peuple.  L’accommodage  cheî  eux 
eft  force  fel ,  poivre,  vinaigre  ,  ail ,  échaloite  , 
pour  en  relever  le  goût  infipide  :  voici  ce  qui 
eft  d’ufage  chez  le  Bourgeois  ,  &  gens  qui 
tiennent  bonne  taye.  La  cervelle  ,  la  langue  , 
les  rognons ,  la  graiffe ,  le  palais  ,  la  queue. 
Dans  la  cuiffe  on  a  la  culotte  ,  la  tranche ,  la 
pièce  ronde,  le  gîte  à  la  noix  ,  le  cimier,  la 
moelle  ;  après  la  cuiffe  font  l’aloyau,  les  char- 
bonnées  ,  les  flanchets  &  les  entre-côtes  ,  la 
poitrine  ,  les  tendrons  de  poitrine ,  les  pal- 
lerons  &  le  gros  bout.  On  a  déjà  vu  ce  qui  re¬ 
garde  l’Aloyau.  Voici  pour  d’autres  pièces. 

Langue  de  Bœuf,  voyez  Langues.  . 

Cervelle  de  Bœuf,  voyez  Cervelle.- 

Palais  de  Bœuf,  voyez  Palais. 

Grasdouble  ,  voyez  ♦rasbouble, 

JErAULE  de  Bœuf,  voyez  Epaule. 

f  iv 
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Bout  Saigneux. 

Cette  pièce  de  Bœuf  mife  au  pot  fait  ns 
très-bon  potage  ;  on  en  peut  encore  faire  un 
Haricot,  voici  comment. 

Bout  Saigneux  en  Haricot. 

Il  fe  mange  avec  des  navets  ,  &  fe  fait  en 
le  coupant  par  morceaux  ,  &  en  le  faifant 
cuire  .avec  de  l’eau,  du  Tel,  dta  poivre  ,  des 
oignons  &  des  clous  de  girofle.  On  i’ôte  en- 
fuite  de  ce  bouillon  ,  &  on  le  paffe  au  roux  avec 
du  lard  ;  après  quoi  on  le  met  égoutter  ,  puis 
ayant  préparé  un  coulis  avec  les  navets ,  on  le 
verfe  lùr  cette  pièce  qu’on  a  mis  dans  un  plat  , 
&  on  la  fert. 

Tranche  de  Bœuf,  voyez  Tranche. 

Poitrine  de  Bœuf,  voyez  Pon  rine» 

Cimier  de  Bœuf,  voyez  Cimier 

CuLOTE  de  Bœuf,  voyez  Cülote. 

Rognons  de  Bœuf  ,  voyez  Rognons. 

Graisse  de  Bœuf ,  voyez  Graisse. 

■Queue  de  Bœuf ,  voyez  Queue. 

Gîte  à  la  Noix,  voyez  Gîte.- 

MofcLLE  de  Bœuf,  voyez  Moelle. 

Trumeau  de  Bœuf,  voyez  Trumeau; 

Charbonnée  ,  voyez  Gharbonnée. 

Roulade  de  Bœuf,  voyez  Roulade. 

Bœuf  en  Entrée. 

On  prend  une  pièce  de  Bœuf  à  demi-faléei 
en  l’empote  proprement  dans  une  marmite-, 
avec  toutes  fortes  de  fines  épic-eries  &  oignons*, 
on  emplit  la  marmite  d’eau,  on  la  fait  cuire, 
&  on  l’écume  bien  ;  on  y  met  du  jus  de  viande 
pour  la  bien  nourrir  Etant  cuite  ,  en  la  drefi- 
fant  dans  un  plat ,  on  la  dégrailTe,  &  on  y  tnet 
une  faulle  hachée  de  jambon  ,  garnie  de  ma¬ 
rinade  de  côtelettes  de  veau  frit  piqué ,  &  de 
concombres  farcis,  tu  bien  des  culs  d’Artichaux 
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'coupés  en  deux  avec  des  ris  de  veau ,  le  tout 
frit  &  trempé  comme  les  concombres. 

Bœuf  à  la  Royale. 

On  le  pique  de  gros  lardons  aflàifonnés  de 
fel  &  de  poivre  ;  on  le  met  dans  une  cafferole 
où  on  le  lailTe  mariner  ;  le  Bœuf  étant  mariné, 
on  l’en velope  d’un  linge ,  de  façon  que  la  grailTe 
n’y  puifle  pénétrer  ;  on  le  met  dans  une  mar¬ 
mite  iuffiiamment  grande  ,  avec  de  la  panne 
de  porc  en  morceaux ,  environ  trois  livres.  On 
le  laiffe  bien  bouillir  ,  après  y  avoir  ajouté  du 
verjus ,  du  vin  ,  quelques  tranches  de  citron  ,  da 
perfil  ,  des  ciboules  &  du  laurier.  Quand  le 
.le  bouillon  eft  bien  confommé  ,  on  tire  la  mar¬ 
mite  du  feu ,  on  laifTe  refroidir  la  pièce  de  Bœuf 
dans  le  bouillon  ,  &  on  la  retire  pour  la  fervit 
par  franches  en  Entremets. 

Bœuf  à  la  Mode. 

On  prend  de  la  cuiffe  de  Bœuf,  une  pièce 
grande  comme  on  la  fouhaite  ;  on  la  bat ,  on  la 
pique  de  gros  lardons ,  on  l’affaifonne  de  fel  8c 
de  poivre  ;  on  la  met  dans  une  cafferole  ou 
terrine,  avec  l’affaifonnement  ordinaire  ,  lau¬ 
rier  &  citron  verd;  on  l’étoupe  bien,  on  la 
met  fur  un  réchaud  avec  très-peu  de  feu  ,  on 
laiffe  ainfi  fuer  ce  Bœuf  à  la  mode  ;  on  a  foin 
de  l’entretenir  toujours  d’un  petit  feu,  jufqu’à 
ce  qu’il  ait  rendit  tout  fon  jus.  Alors  quand  on 
voit  que  le  Bœuf  t  ft  prefque  cuit  ,  on  y  met 
un  verre  de  bon  vin,  on  le  fait  bouillir  ;  quand 
il  efl  tari  on  le  tire  pour  le  fervir  avec  un  jurde 
citron. 

Autre  façon. 

D’autres  prennent  du  jus  de  Bœuf,  affaifbnné 
de  lel ,  poivre,  clous  de  ^rofle  en  poudre,  Sr. 
jus  de  rocamboles  ,  qu’ils  mêlent  avec  un  verre 
de  vin  ;  enfuite  ils  font  mariner  leur  pièce  de 
.^œuf  pendant  deux  heures  ;  ils  la  lardent  après,. 
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cottiHieon  a  dit  ;  ils  la  mettent  dans  une  cait'J 
ferole  avec  le  jus,  quelques  feuilles  de  laurier i 
Sc  un  autre  verre  de  vin  ;  ils  lailTent  cuire  le  tout 
à  petit  feu.  Le  Bœuf  à  la  mode  Ce  fert  ordinai¬ 
rement  par  tranches  lorfqu’il  efi  froid  ,  &  pour 
Entremets. 

Autre  façon. 

Le  Bœuf  étant  bien  battu ,  lardé  de  gros  lard  i 
On  le  pafle  ,  fi  l’on  veut  à  la  poêle  ,  avant  que 
de  le^ mettre  cuire,  avecfel,  poivre,  laurier, 
citron  verd,  demi-douzaine  de  champignons, 
un  verre  de  vin  blanc  ,  dçux  verres  d’eau.  On 
le  peut  aufli  faire  cuire  dans  fon  jus  à  petit  feu, 
&  oti  y  met  un  petit  coulis  pour  lut  fervir  de 
Eaifon. 

Bœuf  au  bon  Cutfmîer. 

Prenea  de  la  poitrine  ,  faites-la  cuire  ^moî* 
tié  dans  un  pot  ;  enfuite  piquez-la  de  gros  lard 
affaifonné  ;  mettez-la  dans  une  cafferole  avec 
Bardés  de  lard  au  fond  ,  fel  ,  poivre  ,  fines 
herfres  en  bouquet ,  un  verre  de  vin  blanc  ,, 
laurier  &  bon  bouillon ,  on  l’acheve  de  cuiiw 
ainfi  ;  étant  cuite  ,  on  la  dreffe  dans  un  plat, 
on  met  par  deflus  un  ragoût  de  champignons, 
huitres  ,  câpres  &  olives  défolTées  ;  on  fert  le 
plat  garni  de  fricandeaux  ou  marinades  de 
.Pigeons ,  ou  de  telles  autres  chofes  que  Toit 
.▼eut, le  tout  pour  Entrées, 

Autre  feryice  de  Bœuf. 

On  peut  fervir  du  Bœuf  pour  Hors-d’œuvres-j 
qui  ait  une  petite  pointe  de  fel  ,  &  garni  de 
perfil  J  fi  c’eft  une  moyenne  Entrée  ,  on  la 
garnit  de  ce  que  l’on  veut.  On  en  fert  aulG 
au  jus  coupé  fort  mince ,  avec  une  échalotte 
ou  rocambole ,  perâi  haché  fort  menu  ,  &  bott 
jus.  . 

Bœuf  à  la  Vinaigrette. 

Prenez  une  tranche  de  Bœuf»  battez-Ia ,  la*» 
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aez-la  &  la  faites  cuire  avec  eau  &  un  verre  d® 
vin  blanc  ,  affaifonnée  de  fel ,  poivre  ,  clous , 
laurier  ,  un  bouquet  de  fines  herbes.  Il  faut 
qu’elle  foit  de  haut  goût  ;  on  laifle  conlbm- 
mer  le  bouillon  ;  étant  refroidi  avec  la  tranche 
dans  le  même  pot,  on  la  fert  avec  tranche  de 
citron  ,  &  un  filet  de  vinaigre. 

Bœuf  en  Fàté. 

La  tranche  de  Bœuffe  met  en  pité  ,  &  fefaic 
comme  celui  de  la  rouelle  de  veau ,  excepté  que 
le  pâté  de  Bœuf  doit  '  cuire  plus  longtems ,  Sc 
qu’il  ne  faut  pas  lùrtout  oublier  de  le  percer  en 
cuilànt  ,  &  de  le  boucher  étant  cuit.  Voyez  à 
Veau  y  Pâté  de  rouelle  de  Veau. 

Filets  de  Bœuf  à  la  Cendre. 

On  les  fait  de  la  même  maniéré  que  les  Cha¬ 
pons  à  la  cendre.  Voyez  Ch^on  à  la  Cendre  y 
au  mot  Chapon.  Voyez  aulü  l’article  Filets. 

Voyez  fous  les  noms  particuliers  des  différen* 
apprêts  du  Bœuf,  les  effets  qu’il  peut  produire  > 
rélativement  à  la  fanté. 

Filet  de  Bœuf  à  la  Vîllars. 

Lardez  le  filet  d’un  aloyau  d’anchois ,  jambon,' 
lardon  de  veau  &  de  lard,  le  tout  affaifonnéde 
fel ,  poivre,  fines  herbes  hachées,  &  faites  cuire 
dans  une  bonne  braifê  bien  nourrie.  Quand  il 
eft  «cuit  ,  fervez-le  avec  une  fauSe  au  vin  de 
Champagne.  Voyez  au  mot  Saufe. 

Filet  de  Bœuf  en  Canoniere. 

Parez  le  filet  de  fes  filandres  ,  creufèz  le 
milieu  comme  une  Canoniere  ,  fans  ôter  la 
viande ,  en  commençant  avec  une  greffe  lar- 
doire  ,  &  achevant  avec  un  couteau  ;  rem- 
pliffez  ce  trou  de  lard  râpé ,  perfîl ,  ciboules , 
champignons,  ail  ,échalotte,  fel,  gros  poivre, 
le  tout  manié  enfêmble.  Ficelez  les  deux  bouts, 
&  le  faites  <;uire  à  la  broche  envelopé  de  lar4 
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•&  de  papier.  Quand  il  efl  cuit ,  fervcz-!e  avéc 
«ne  fauffe  piquante. 

Bœu  f  en  Sauclffon  Mnrbré. 

-  Prenez  un  flanchet  de  Bœuf  ,  ouvrez-Ie  en 
deux  ,  unilTez-le  en  le  battant  avec  un  cou¬ 
peret  ;  mettez  une  étamine  lûr  la  table ,  éten¬ 
dez  le  flanchet  de  Bœuf  deflus  ;  vous  avez  en- 
fuite  des  filets  de  toutes  fortes  ,  comme  jambon, 
lard  ,  jaunes  d’œufs  durs  ,  le  blanc  de  deux 
œuf  ,  amandes  douces  ,  de  tranches  de  Bœuf, 
de  truffes ,  dé  piftaches  ;  faites  une  rangée  de 
chaque  filet  fur  le  flanchet ,  comme  l’on  fait  à 
une  plantiere.  Quand  tous  les  filets  font  ar¬ 
rangés  ,  afîaifonnez  k  deflus  de  fel,  gros  poivre^ 
ail,  échalotte  ,  p’crfîl ,  ciboules  ,  le  tout  haché 
très-fin  ;  étendez  fur  tous  ces  filets  deux  œufs 
battus  ,  poudrez-les  légèrement  de  farine;  rou¬ 
lez  enfuite  le  flanchet  ,  en  velopez -le  bien, 
ferrez-le  avec  l’étamine  ,  ficelez-le ,  &  feites 
cuire  dans  une  bonne  braifè  avec  bouillon  , 
vin  blanc,  un  bouquet,  oignon ,.  racines ,  fines 
herbes  S”  épices.  Quand  il  eft  cuit  St  refreidi 
dans  fa  braife  ,  fervez  à  fec  fur  une.férviet» 
pour  Kntremets. 

Fourme  de  Bœuf  glacée  de  Farmefan, 
Prenez  une  poitrine  de  Bœuf,  ce  qu’on  ap¬ 
pelle  le  gros  bout  ;  défbflTez-la  ,  lardez-la»  de 
lardons  de  jambon  ,  &  la  faites  cuire  dps  une 
marmite  ;  mettez  dans  le  fond  de  la  marmite 
des  tranches  de  Bœuf  &  de  veau  ,  &  des  bardes 
de  lard  ,  la  piece  de  Bœuf  par  deflus ,  des  oi¬ 
gnons  en  tranches ,  carottes  ,  panais  ,  un  gros^ 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  épices, 
peu  de  fêl  ;  couvrez  la  marmite  & /ai tes  fuer. 
à  petit  feu  pendant  une  heure  ;  raoüillez  de 
boüilon  &  de  vin  blanc  ,  &  faites  grand  feu 
pour  faire_  boüillir  promptement.  ,Quand  elle 
«â  en  train  ,  faites  cuire  doucement  ;  quand 
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elle  efi  cuite  ,  mettez  dant  un  p!at  un  peu  de 
côuiis  fans  lèl  ,  du  pajmelàn  râpé  par  deflus  , 
enfuite  la  pièce  de  BceW,  du  même  coulis  par 
deflus  avec  du  parmefan  râpé ,  5t  faites  glacer 
au  four.  Quand  elle  eft  de  belle  couleur,  fer- 
vez  pour  grofle  Entrée. 

On  peut  auflî  laiflèr  refroidir  cette  piece  de 
bœuf  dans  fa  brailè  ,  &  la  fèrvir  à  fec  fur  une' 
fcrviette  pour  gros  Entremets  froid. 

Filets  de  Bœuf  à  la  Piémontoijè, 

Levez  le  filet  d’un  aloyau ,  parez-le  ,  piquez- 
le  par  deflus  avec  du  petit  lard  ;  mêlez  enfliite 
du  lard  râpé  avec  toutes  fortes  de  fines  herbes  ha¬ 
chées  ,  fel ,  gros  poivre  :  fendez  le  filet  du  côté 
qui  n’tft  point  piqué  ;  mettez  cette  farce  tout 
le  long  du  filet ,  coufez-le  pour  que  rien  ne 
forte  ,  embrochez-le  fur  une  hateJette  envelo- 
pé  de  papier ,  &  faites  cuire  à  la  broche.  Quand 
il  eft  cuit ,  fervez  deflbus  une  fauflè  au  vin  de 
Champagne. 

■  GateÊt  de  Bœuf. 

Hachez  un  morceau  de  tranche  de  bœuf  ten¬ 
dre  avec  un  morceau  de  jambon  ,  tetine  de 
veau  ;  coupez  en  dés  un  bon  morceau  de  lard 
&  le  maniez  avec  votre  viande  hachée  ;  afiai- 
fonnez  de  fel  ,  fines  épices  ,  perfil ,  ciboules 
champignons ,  une  pointe  d’ail ,  échalottes  ,  le 
tout  haché  très-fin  ,  thin  laurier,  balîlic,eii 
poudre,  un  dbmi-verre  d’eau-de  vie  ;  foncez 
une  poupetonniere  de  bardes  de  lard  ,  mettez 
votre  farce  defliis  ,  après  l’avoir  bien  mêlée , 
couvrez-la  de  bardes  de  lard  ;  mettez  Je  cou¬ 
vercle  de  la  poupetonniere,  bouchez  le  tout  avec 
une  pâte  faite  avec  de  la  farine  &  du  vinaigre  : 
faites  cuire  pendant  cinq  ou  fix  heures  dans  le 
four  à  feu  doux  ;  laiflez  le  tout  refroidir  dans  la 
braife  ,  &  fervez  froid  fiir  une  ferviette  pour 
Entremets. 
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Hachis  de  Bieuf  à  la  Minute. 

Hachez  un .  morcea^de  tranche  de  Beeufi 
paffez-le  avec  du  be*e  &  t^utét  fortes  de 
fines  herbes  ,  comme  perlîl ,  ciboules  ,  ail , 
échalotes  afl'aifonnées  de  fel  &  gros  poivre  :  il 
ne  faut  qu’un  demi  quart  d’heure  pour  la  cuiC' 
fbn.  Retirez -le  enfûite  ,  mettez  dans  la' même 
saiTerole  un  peu  de  beurre  8c  de  farine  ,  faites 
rouffir  ;  ajoutez  un  peu  de  bouillon ,  faites  cuire 
un  moment  la  farine  ;  mettez  enfuité  le  hachis 
dans  cette  cafïèrole ,  fans  le  faire  boiiillir  ,pref- 
téz-y  un  jus  de  citron  &  fervez. 

Cervelle  de  Sauf  au  Citron. 

Coupez  la  cervelle  de  Bteuf  en  filets  larges 
de  deux  doigts  ;  faites-la  dégorger  dans  l’eau 
tiede  pendant  une  heure.  Quand  elle  eft  égou^ 
tée ,  faites-la  mariner  avec  le  jus  de  deux  oU 
trois  citrons  ,  fel ,  fines  épices  ,  perfil  en  bran¬ 
ches  ,  ciboules  entières  ,  deux  goufles  d’ail  y 
feuilles  de  laurier  ,  thin  ,  balilic.  Quand  elle 
a  pris  goût  de  la  marinad?,  &  qu’elle  eft  égout¬ 
tée  ,  pouthrez  chaque  morceau  avec  de  la  farine, 
faites  frire  dans  du  fain-doux  ,  &  fervez  avec 
perfil  frit. 

Cervelle  de  Boeuf  en  Matelote. 

Faites-la  dégorger  dans  de  l’eau  tiede,&  bla»* 
chir  un  moment  dans  de  l’eau  bouillante  ^  met- 
tez-la  cuire  enfùite  dans  une  braife  blanche 
avec  bardes  de  lard ,  bon  boiüHon ,  un  citron 
en  tranches  ,  après  en  avoir  ôté'  la  peau  ;  affai- 
fonnez  de  fèl,  poivre  ,  un  bouquet  de  perfil  i 
ciboules,  deux  gouffes  d’ail , thin  ,  laurier,  ba- 
filic  ,  un  verre  de  vin  blanc.  Faites  blanchir  de 
petits  oignons  blancs  ,  dont  vous  couperez  le* 
deux  extrémités  ,  ôtez-en  la  première  peau  , 
faites  -  les  cuire  dans  du  bouillon  ;  mettez-l«* 
enfùite  dans  une  caflerole  avec  deux  cuillerées 
de  réduélion ,  une  cuillerée  de  coulis., un  deœ» 
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•Wfre  de  vin  de  Champagne  ,  fel ,  gros  poivre  ; 
après  quelques  bouillons ,  la  fâuffe  alTez  réduite,- 
fervez  ee  ragoût  avec  la  cervelle  que  vous  ti- 
tez  de  (à  braife. 

Vous  pouvez  mettre  avec  les  oignons  de* 
facines  que  vous  tournerez, que  vous  faites  blan¬ 
chir  &  cuire  enfuite  avec  le  ragoût. 

.K?»»  de  Bœuf  avec  ttne  faujfe  au  Réveil-matin, 
Parez-les  de  leur  noir  ,  faites  les  tremper  dan# 
Peau  tiede  ,  &  blanchir  enfuite  à  l’eau  boüil- 
hnt^  ;  Mtes-les  cuire  enfuite  avec  bouillon  , 
bardes  ^e  lard  f  tranches  de  citron  ,  la  peau 
ôtée  ,  un  bouquet  deperfil ,  ciboules  ,  ail ,  clous 
de  girofle  ,  thin  ,  laurier  ,  balîlic  ,  fel ,  gros 
poivre.  Quand  ifs  font  cuits  à  petit  feu ,  drcrf- 
fèz-ks  dans  un  plat ,  &  fervez  par  deffus  une 
fkufTe  au  Réveil-matin^  (Voyez  au  mot  Sauféy 
la  maniéré  de  la  faire.  } 

Fiece  de  Bœuf  au  Naturel, 

Dans  le  plat  dont  vous  devez  vous  fêrvir 
faites  un  grand  bord  de  feuilletages  coupés  en 
morceaux  quarrés  ,  placés  les  uns  fur  les  autres, 
St  les  feites  tenir  avec  des  oeufe  battus ,  &  cuire 
enfuite  au  four.  Coupez  le  plus  beau  de  la 
piece  de  bœuf  ,  qui  doit  être  de  pokrihe  ert 
tranches  ;  mettez  une  faulTe  hachée  dans  le 
fdat  où  eàje  bord  de  feuilletage  ,  les  tranches 
_<te  Bœuf  par  deffus  ;  mettez  encore  de  la  fauffe 
fut  le  Bœuf ,  faites  un  peu  mitonner  fur  le  feu  , 
pour  que  le  Bœuf  prenne  goût ,  dégraiffez  lé-r 
gérement  &  fervez. 

Piece  de  Bœuf  f  année  au  Four. 

Faites-fa  cuire  dans  la  marmite  à  l’ordinaire;, 
&la  dreflez  dans  un  plat  ;  délayez  quatre  jaunes 
d’œufs  avec  du  bciiillon  3t  du  coulis  ,  fel  , 
poivre  :  faites  lier  la  fâuffe  un  peu  fort ,  met- 
tezda  fur  la  piece  de  bœuf,  pannez.-la,  &itesr 
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lui  jsreirdre  couleur  au  four ,  &  feryez  gariiîd 
«le  mie  de  pain  frite  trempée  dans  de  l’oeuf,  ^ 
Précédé  Bœuf  à  la  Saujfe  hachée. 

'  Faites  cuire  la  piece  de  bœuf  à  l’ordinaire  j 
dreffez-la  dans  un  plat  ;  faites  frite  de  la  mie  de 
pain  trempée  dans  de  l’œuf  ,  garniffez-en  la 
piece  de  bœuf  tout  autour  ,  &  mettez  fur  le 
bœuf  une  làuffe  hachée.  (  Voyez  au  mot  Saujfe  y 
la  maniéré  de  la  faire.  ) 

Pour  connoître  les  différens  effets  que  peut  ' 
produire  la  Chair  de  Bœuf  différemment  ap¬ 
prêtée  ,  voyez  les  articles  liagoh ,  Rôti,  Boütlli  , 
Ù'c.  8c  ce  que  nous  en  avons  dit  au  commea- 
cement  de  cet  article. 

BOISSON.  Comme  lelàng&  les  liqueurs 
dé  notre  corps  font  dans  une  agitation  con¬ 
tinuelle  ,  il  s’en  diffipe  aufli  continuellement  des 
parties  aqueufes  &  phlegmatiqugs ,  foit  par  la 
voie  de  la  tranfpiration  ,  foit  par  celle  des 
urines  ,  ou  par  quelqu’ autre  que  ce  puiffe  être; 

Il  eft  donc  néceflaire  de  réparer  cette  perte  par 
la  boiffon  ;  car  fans  ce  feconrs  les  principes  les 
plus  volatils  &  les  plus  exaltés  des  humeurs  « 
n’étant  plus  fuffifamment  étendus  &  féparés  les 
uns  des  autres  par  des  particules  aqueufes ,  & 
ayant  par  cotiféquent  trop  de  force  &  d’ac¬ 
tivité  ,  cauferoient  dans  les  humeurs  ,une  raré- 
fadion  exceflfive  ,  &  communiqoeroient  aux 
parties  folides  une  chaleur  infiiportable. 

Pour  prévenir  ces  inconvéniens  fâcheux  i 
qui  détruiroient  en  peu  detems  l’économie  des - 
parties  folides  &  fluides  de  notre  corps  ,  la  na¬ 
ture  nous  avertit  de  tems  à  autre  du  befoin  in- 
difpenfable  que  nous  avons  de  boire  par  un  fen- 
timent  vif  qu’elle  excite  en  nous,  &  qui  fait 
naître  la  foif .  ou  le  delîr  de  la  boilTon. 

La  foif  augmente  beaucoup  dans  les  grandes  : 
^vacuatious ,  dans  la  fievre  &  dans  les  exer- 
^  çiceç 
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ilfiees  viôlens ,  parce  que  le  corps  fait  pour- lors 
sne  perte  exceflive  des  parties  aqueufes  &  phleg- 
raatiques.  Les  alimens  îâlés  &  épicés  ,  &.  ceux 
qui  font  trop  fees  ,  produifent  encore  le  même' 
effet ,  parce  qu’ils  picotent  fortement  la  mem¬ 
brane  intérieure  de  rœfophage  &  de  l’eftomae  ÿ 
&  qu’en  abforbant  fès  humidités,  ils  la  d'é- 
fechent. 

Là  foif  efï  plus  ou  moins  fréquente  dans 
chaque  perfonne ,  fùivant  les  différens  tempé- 
Rintens.  Par  exemple  les  bilieux  dont  les  li¬ 
queurs  font  fort  âcres  &  fort  agfrées  ,  ontr 
plus  fouvent  befoin  que  d“autres  ,  d’une  boilfo» 
numeâante  &  rarraîchifl'ante  ,  qui  calme  le  mou- 
vemerit  rapide  de  leurs  Immeurs.  Les  perfonne» 
au  contraire  d’un  tempérament  phlegmatique, 
fe  paflènt  plus  longtems  de  boiflbn  ,  parce  que’ 
leurs  humeurs  font  naturellementafTez  délayées, 
C’eft  Suffi  par  cette  raifoa  que  les  hommes  qui 
font  d’un  tempérament  plus  chaud  que  les  fem¬ 
mes  ,  reffentent  plus  fouvent  qu’elles ,  les  ar¬ 
deurs  de  la  foif. 

Quelques-uns  ont  établi  comme  une  maxime^ 
qu’il  faut  boire  le  triple  de  ce  qu’on  mange  ;  en- 
forte  que  fi  ce  qu’on  mange  monte  par  exempte' 
à  deux  livres  ,  il  four  prendre  fîx  livres  de 
borffon  ;  m-ais  il  eft  ridicule  de  vouloir  étabMr- 
quelque  chofe  de  fixe  fur  un  cas  comme  celui-ci , 
oè  le  tempérament  &  la  maniéré  de  vivre  ,  ap¬ 
portent  tant  de  changement.  Il  y  a  des  per-  ■ 
tonnes  d.’une  complexion  froide  &  pituiteufe  ^ 
qui  fe  trouveroient  fort  incommodées  de  boire 
te  triple  de  ce  qu’elles  mangcnr  ,  &  d’autres  ài 
q«i  ce  ne  feroit  peut  être  pas  allez' de  s’en  te¬ 
nir  à  cette  mefure.  Les  uns  tranfpirent  plus  y 
tes  antres  moins;  les  uns  mangent  des  viandes 
qui  contiennent  peu  d’humidité  ;•  les  autre» 
»iD«ntles  ftuils  jies  foladesdc  d’autres  nçaïr 
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ritures  femblables  qui  contribuent  beauçoepil 
détremper  le  fang. 

Le  mot  de  Boiffon  pris  dans  un  certain  tens  ii, 
pourroit  convenir  à  toutes  fortes  d’aliraens  li-v 
quides,  tels  que  font  les  boüillons ,  le  lait ,  &e^ 
Mais  on  le  prend  ici  dans  un  fens  moins  étendu 
pour  un  corps  fluide  &  liquide  dont  nous  nou? 
fervons,  principalement  pour  nous  détâitcrer  ,r-. 
pour  aider  à  la  digeftion  &  à  la  diôr-ibutiori  des 
nlimens  folides ,  &  enfin  pour  réparer  la  perta 
qui  Ce  fait  à  chaque  inftant  des  parties  humides^ 
&  aqueufes'de  nos  humeurs. 

Il  y  a  deux  fortes  de  Boiflons  en  ufage  parmà 
BOUS  ;  l’une  qui  eft  fîmple ,  purement  aqueufe* 
&  que  la  nature  nous  fournit  libéralement.  Voyea 
au  mot  Eau  ,  les  avantages  de  cette  boiffon  % 
l’autre  qui  efl  faite  &  eompofée  comme- Iç 
Vin ,  la  Biere  ,  le  Cidre.  Voyea  fous  ks  noms- 
particuliers  ,  les  qualités  de  ces  differente*  Boiff^ 
lions. 

Pline  en  faifànt  réflexion  far  le  nombr» 
prefque  infini  de  différentes  Boiffons.qui  ont  étd 
tnventées ,  rfe  peut  s’empêcher  de  Ce  récrier  fût  ^ 
le  ridicule  des  hommes  ,  qui  Ce  donnent  bieif 
de  la  peine  à  préparer  toutes  ces  boiffoas  >  tan-^ 
dis  que  la  rature  leur  en  fournit  une  qui  eft  dç 
toutes  la  plus  làlutaire  ;  mais  Pline  s’en  tintit; 
à  celle-là  ? 

BONNET  DE  TURQUIE ,  forte  de  gâteau^ 
Pour  le  faire  ,  âyei  un  moule  qui  Ce  nommff 
Monnet  de  Turquie ,  fait  en  côte  de  melon.  Faites 
ce  gâteau  de  pâte  de  gâteau  de  Savoye  > 
pâte  de  gâteau  d’amande  ,  de  maniéré  qu’il  etp 
njaiqué  a  Amande.  Qn  le  peut  faire  aufli  de- 
pâte  croquante.  Voyez  Tâte  Croquantr. 

Gn  fait  une  grande  abaiffe  de  cette  pâte ,  dont, 
on  fonce  le  moule,  &  on  marque  bien  le  def-, 
lèin  de  ce  moule  j  puis  en  1*  ipettant  au  foM  >■ 
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iyez  foin  de  le  bien  piquer  avec  la  pointe  d’U» 
couteau  ,  afin  qu’il  ne  cloche  point.  On  petft 
faire  la^âteplus  fine,  &  même  la  foncer  de  pâtfe 
d;  maflepains  blanche,  qui  font  des  amandes 
douces ,  bien  pilées  enfemble  ;  mettez-les  fut 
le  feu  dans  une  cafferole  avec  une  poignée  de 
fucre ,  remuez-les  toujours  avec  une  ^atule  * 
étant  cuite  il  faut  en  faire  une  abaiffe  comme  ' 
pour  une  croquante  foncée  dans  le  moule-;  oft 
îe  met  cuire  d’une  belle  couleur,  ainfi  que  des 
autres.  Etant  cuit  l’un  comme  l’autre  ,  pour  les 
fervîr  ‘avec  des  confitures  de  plufieuïs  fortes  de^ 
couleurs  à  part ,  on  fait  une  côte  d’une  Couleur  , 
&  l’autre  d’une  autre  ,  ce  qui  fait  un  fort  joli 
eiîèt.  On  fèrt  ce  gâteau  fur  un  fond  garni  dé¬ 
confitures,  comme  un  fond  de  croquante  ;  oA 
l’enjolive  le  plus  qu’il  eft  pofliblé"  ,  &  on  1« 
ftrt  pour  Entremets. 

Autres  Bamets  de  Turquie^ 

Délayez  dé  la  farine  avec  vingt  jaunes  d’œtifï 
&  du  fucre  ,  faites-la  lier  furie  feu.  Quand  el* 
le  eft  prife  &  un  peu  cuite ,  mettez- y  dès  pîfta-* 
ches  échaudées  &  bien  pilées  avecune  côte  dé 
citron  confit  anflî  échaudé  &  pilé  avec  lés  pifta- 
ehes  ,  du  fucre  fu-ffifamment ,  de  là  fleur  cfo- 
fange  en  conferve  ;  éeralêz  &  inéléz  bien  lé 
tout  enfemble  avec  àx  ou  ftpt  jaunes  d’œufs.  Lé 
tout  bien  mêlé ,  foüettez  les  blancs  en  neige  y 
&  lès  mêlez  auffi  dans  la  crênte.  Palléz  du  beur¬ 
re  fonA  clarifié  dans  un  bonnet  de  Turquie  biei» 
net  ;  mettez-y  eiifiiite  la  crème  ,  &  faites  cifiré 
au  four  modérément  chaud»  pendant, deux  bétH 
K5  »  &  lervez  chaudement. 

Autre  FafOff. 

Echaudez  &  pilez  üné  demi-livre  de  pîfttf- 
ehes.  Quand  élles  font  bien  pilées  ,  mettez- jr 
trois  quarterons  de  fiicre  fin  ,  du  citron  confit 
aulïi  pilé; un  peu  de  citron Trerd  haché  très-^n  ^ 
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douze  jaunes  d’œufs ,  battez  bien  le  tout  ’en- 
lèmbic  avec  deux  cuillers  de  bois.  Fôüettez 
les  douze  blancs  en  neige  ,  qu’ils  foient  bieit- 
Hiontés ,  mélez-les  aveck  refte ,  mettez-y  aulff 
une  demi-  livre  de  farine  très-fine  »  mêlez  bien 
le  tout  enfemble  avec  les  verges.  Beurrez-k 
bonnet  de  Turquie  avec  du  beurre  affiné,  met¬ 
tez  les  bifcuits  dedans  j  faites  cuire  au  four  pen¬ 
dant  trois-  heures,  &  fervez froid. 

Vous  pouvez  ,  fi  vous  voulèz  ,  le  glacer  pat 
bandes  de  quatre  façons  une  bande  blanche 
avec  une  glace  blanche,  une  avtre  bande  de 

frofeilles  écrafées  avec  une  cuiller,  une  troi- 
éme  avec  de  la  marmelade  d’abrioots,  la  qua¬ 
trième  avec  du  verjus,  confit ,  ou  de  piftaches 
pilées. 

BonneP  de  Turquie  en-  fia-prifei 
Beurrez  le  bonnet  de  Turquie  avec  du  beurré 
•affiné  en  dedans ,  &  mettez  tout  à  L’entour  une 
p.âte  d’amandes.  (  Voyez  au  mot  Amande  ïà  ma¬ 
niéré  de  faire  cette  pâte)  quand  IC' gâteau  eft 
euit ,  levez-le  &  le  CQUvrez.de  différentes  c6u- 
leuts^ 

Bonnet  de  Turquie  à  la  TriboUillet;. 

Mettez  une  livre  de  pifiaches  pilées  avecunr 
demi- livre  de  lucre  fin  ,  un  peu  de  citrou  verd 
haché  ,  quinze  jaunes  d’oeufs  ÿ  que  la  pâte  ne 
foit  point  trop- liquide  ;  battez  bien  le  tout  en-- 
femble  comme  les  bifcuits  ;  foiiettezles  blancs- 
d’œufs  en  neige- &  les  mêlez  avec  le  refti|  avec 
une  demi- livre  de  farine  paffée  au  tamis,  &  re¬ 
muez  le  tout  Légéregient.  Beurrez  le  bonnet  de 
Turquie  de  beurre  affiné  ,  mettez  dedans  votre, 
bilcuit,  &  le  faite,  cuire,  au  four  ,  à  feu  doux„ 
làupoudré  de  fut  ce  quand  il  eft  cuit,,  g-lat*®- 
une  bande  blanche  avec,  une  glace  blanche  ,  St 
une;  hamlc  couleur  d*.  chair  avec  de  la.  Cdchén 
ailta.  ..  •  ■ 
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BOUGONS.  Pour  faire  ce  ragoût, prenez  de  pe¬ 
tites  tranches  de  rouelle  de  veau, un  peu  longue* 
&  minces,  applatiffez-les  fur  une  table;  rangez 
l’un  après  l’autre  fitr  vos  tranches  un  gros  lar¬ 
don  de  lard  crû,  &  un  jambon;  poudrez-les 
d’un  peudeperlîl&  de  cilwules,  affailbnnez  de 
fines  épiceries  &  de  fines  herbes.  Vos  tranches 
étant  ainfi  garnies  ,  roulez-les  proprement  » 
comme  des  filets  mignons ,  &  les  mettez  dans 
un  pot  pQur-  cuire  à  la  brailè.  Quand  elles  feront 
-cuites , égouttez  la  graiffe ,  &  lèrvez  avec  un  bon 
coulis  &  ragoût  de  champignons ,  touffes  &  au¬ 
tres  garnitures. 

Voyez  au  mot  ragoût,  les  effets  que  les  bout- 
cons  peuvent  produire. 

BOUDIN  ,  Botellus  ,  ou  Bofa/ar,  efpece  de 
mets.  Il  y  en  a  de  deux  fortes,  le  noir  &  le 
blanc,  le  blanc  efi  plus  délicat.  Us  fe  fervent 
tous  deux  pour  Entrée. 

Boudin  Noir. 

Mettez  dans  une  terrine  du  fang  de  Cochon 
qui  ne  foit  point  grumeleux;  ajoutez-yun  peu 
de  lait  &  une  cuillerée  de  bon  bouillon,  gras 
pour  rendre  le  boudin  plus  délicat,  fel,  poivre  , 
perlîl ,  ciboule  bien  hachés  ,  toutes  fortes  de 
fines  herbes,  panne  de  Cochon  hachée  menu. 
Broüillez  bien  le  tout  enfembk-,  prenez  de* 
boyaux  de  Cochon  bien  lavés  8c  bien  nettoyés  „ 
templiflez-rés  de  tous  ces  ingrédtens  mêlez-,  8c 
faites  cuire  vos  boudins  dans  l’eau  boüillante-, 
piquez-  les  pour  faire  fortir  les  vents  qui  pour- 
roïent  les  faire  crever.  Vous  réeonnoîtrez  qu’ils 
feront  cuits  quand  il  n’en  fortira  que  de  là  graiffe. 
Vous  ferez  griller  le  boudin  fiir  le  gril ,  &  Cet~ 
virez:  chaudement. 

.  Quelques-uns  après  avoir  coupé  la  panne  de  co»^ 
(thon  par  petits  lardons,  la  font  frke  avec peç- 
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fil  &  ciboule  hachés  &  toutes  fortes  <fe  fipet 
herbes,  &  verfent  le  tout  dans  le  làng.  Ils  met*  ' 
tent  enfuite  une  marmite  ou  un  chaudron  fur  le 
feu  plein  d’eau  boitillante  &  y  pofent  la  terrine’ 
©U  cafferole  où  eft  le  fang  ,  afin  qu’il  Ce  con* 
ferve  chaud.  On  remue  continuellement  afilt 
çu’U  ne  prenne  pas  au  fond,&  quand  tout  a  pris 
goût,  on  fait  les  boudins,  comme  on  tient 
ide  le  dire. 

Boudin  blanc. 

Prenez  du  blanc  de  volaille  rôtie ,  ^  propos 
«ion  du  boudin  que  vous  voulez  faire ,  de 
la  panne  de  Cochon  coupée  fort  mince,  fèl 
jioivre  ,  &  un  peu  de  lait.  Le  tout  étant  bien- 
haché  mêlez-y  deux  ou  trois  blancs  d’œufs  foiietK 
tés  ;  prenez  enfuite  des  boyaux  de  Cochon  bien- 
échaudés  &  bien  ratifiés  ;  entonriez-y  votre  ha* 
ehis  ,&  vos  boudins  formés  de  la  longueur  qut 
vous  vondrez,  liez-les  par  les  deux  bouts.  Eff 
lesretnplifiant ,  piquez-les  tant  foit  peu  pour  en 
Élire  fordr  le  vem ,  faites  les  blanchir  dans  un 

g lu d’eau,  &  les  ayant  tirés  fur  une  fèrviette* 
iffez-les  refroidir.  Il  faut  les  faire  griller  fur 
rfu  papier  à  un  feu  médiocre ,  &  y  mettre  u* 
peu  de  fain-doux  ou  autre  graiffe. 

On  peut ,  au  lieu  de  blanc  de  volaille ,  ff 
fêrvir  ^  chair  dé  Cochon. 

Autre  Façon. 

Prenez  le  blanc  de  volaille  rôtie  ,  cotnmff 
’Ændon,  chapon  ,  haché  proprement  avec  de  1* 
panne  de  Cochon  fort  mince.  Mettez  le  tout 
dans  une  cafferole  avec  deux  oignons  cuits  fout 
h  braifê  un  peu  pilés ,  fines  herbes  &  perfil , 
tout  bien  affaifbnné  d’épiceries  ordinaires ,  ajott^ 
tez-y  deux  on  trois  blancs  d’œufs  foiiettés  ; 

Mz  enfîme  une  pinte  de  lait  avec  une  douzaine 
•de  jaunes  (rœufe,  que  vous  délayez,  &  que 
^tes  cuire  fur  un  fourneau  comme  une  crème  , 
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prenant  garde  qu’il  ne  tourne.  Mêlez  le  tout  en- 
fenible ,  &  le  /aite  chauffer  un  peu  ;  que  votre 
farce  ne  foit  point  trop  liquide  ;  formez  enfuite 
vos  boudins ,  comme  nous  venons  de  le  dire  » 
&  les  faites  blanchir  dans  un  peu  d’eau ,  un  peu 
d^ait ,  &  quelques  tranches  d’oignons. 

On  fait  encore  du  boudin- de  foies  gra*&  de 
fiûes  de  veau. 

^  Boudin  de  foies  gras. 

Coupez  bien  menu  un  quarteron  de  chair  de 
porc;  hachez  une  livre  de  foies  gras  &  autant 
de  chair  de  clutpon ,  adaifbnnez  le  tout  de  fines 
herbes  ,  ciboules ,  fel ,  poivre ,  mufcade ,  clous 
pilés  ,  canelle ,  Sx  jaunes  d’œùfs  crus ,  &  deux 
pintes  de  crème.  Rempliflez  -  en  des  boyaux  de 
porc  ,  de  mouton  ,  ou  d’agneau ,  &  faites  cuire 
votre  boudin  dans  du  lait ,  avec  fel ,  citron  verd 
&  laurier  ;  faites  les  griller  de  même  que  lee 
précédens,  &  fervez  avecun  jus  tToKuige. 

Boudin  de  foies  de  Veau, 

Hachez  un  foie  de  veau  que  vous  pilerez  dans 
un  mortier, avec  le  tiers  autant  de  panne  de  porc 
dont  vous  en  couperez  auflï  en  dés.  AflaRonnez 
ïc  tout  comme  les  autres  boudins  ,  &  entonner 
dans  des  boyaux  de  porc  ou  de  veau.  Faites  cui¬ 
re  vos  boudins  dans  du  vin  blanc ,  avec  fel  y 
kurier,  àpetit  feu  ;  laiffez-les  enfuite  refroid^ 
dans  leur  bouillon,  pour  les  griller  Sc  fervit 
comme  les  autres. 

Boudins  de  Baragan. 

Coupez  beaucoup  d’oignons  en  filets  , 
tez-les  dans  une  caflerole  avec  de  la  panne  cou¬ 
pée  en  des ,  paffez  l’oignon  avec  la  panne  i 
lâifonnez  de  bon  goût.  ;  mêlez  enfiiite  l’oignon  » 
la  panne  &  le  fang  ;  entonnez  le  tout  dans  ié^ 
hoyaux  blanchis  à  l’ôrdinaire  ,  &  grillés.  - 
Boudins  de  Bayez. 

Prenez  une  douzaine  d’oignon*  baebés  trcsi 
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menus  ,  euits  au  fàtn-donx  ,  quatre  livres  ié 
panne  en  lardons.  Mettez  le  tout  avec  huit  jau^ 
nés  d’eeufs  ,  demi-fetier  de  crème  &  le  fang, 
Aflaifonnez  de  bon  goût,  entonnez  dans  des 
boyaux  blanchis  à  l’ordinaire  j  grillez  &  lèr- 
jez. 

*  Eoudtns  d^Ecrevtfes. 

Faites  blanchir  un  cent  d’écreviflès ,  pilez-le# 
bien,  n’en  gardez  que  les  queues.  Faites  fuer 
une  tranche  de  jambon  &  une  de  veau.  Quand 
elles  font  attachées’ moüillez-les  avec  bon  boüil,- 
Ion  ,  pafTez  enfùite  au  tamis ,  &*paffez  enfüite- 
les  écrevifles  pilées  avec  cette  effence.  Hachez 
&  pilez  de  la  panne  de  cochon,  melez-y  trois 
oignons  cuits  fous  la  cendre  ,  un  peu  de  bafilic 
haché  très-fin  ,perfil  haché  de  même  ,  fel,  épi¬ 
ces  mêlées,  &  trois  blancs  d’ûeufs  fouettés  que 
vous  délayez  avec  cette  farce  ;  ajoutez  à  tout 
cela  les  queues  d’écreviffes  hachées.  Quand  le 
fout  eft  bien  mêlé,  délayez  dix  jaunes  d’oelifavec 
ïe  coulis  d’écreviffes ,  faites  lier  fur  le  fêU  com¬ 
me  une  liaifon ,  (ans  bouillir.  Mettez  enlîiite 
Votre  farce  dans  le  mortier  ,  mêlez  bien  le  tout 
enfèmble.  Entonnez  dans  des  boyaux  de  cochon 
bien  lavés  &  bien  ratiffés ,  p'iquez-les  de  tems 
en  tems  avec  une  épingle  pour  en  faire  fortir  le" 
vent.  Faites  les  blanchir  &  griller  comrne  1« 
boudin  blanc.  11  faut  faire  cune  les  queues  •d’é¬ 
creviffes  dans  du  boiiilîon  avant  de  les  hacher,’ 
Boudins  blancs  de  Votjfon. 

Prenez  dé  ranguille,de  l’a  carpe  &  du  brochet  f 
le  tour  haché  bien  menu.  Faites  tremper  delà' 
mie  de  pain  bien  fine  darrs  du  lait ,  &  y  déb¬ 
layez  une  demi-  livre  de  bon  beurre  frais.  Ce¬ 
la  fait ,  mettez  vorrè  hachis  dedans  &  taélet- 
bien  le  tour  enfemble ,  affaifonnez  de  toute»  for¬ 
tes  de  fines  herbes  &  d’épices  ordinaires  avec  un 
peu  de  coriandre  pileé,.  puis  vous  mettre*  dw’ 
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isufs  blancs  &  jaunes  &  un  detni  fetier  de  crè¬ 
me.  Qae  le  tout  foit  bien  mêlé ,  il  faut  le  met¬ 
tre  fiir  un  fourneau  légèrement  allumé  pour  le 
faire  blanchir.  Entonnez  enfuite  ce  mélange  ,  de 
même  que  les  boudins  de  viande  ;  faites-les  cuir» 
de  même.  Quand  ils  font  cuits  ,  mettez-les  re¬ 
froidir  entre  deux  ferviettes  ;  piquez-les  enfoite 
avec  une  lardoire,  &  les  mettez  cuire  à  petit  feti 
entre  deux  tourtières  pour  qu’ils  prennent  belle 
couleur.  Servez  chaud  pour  Entrée.  Il  ne  faut 
pas  trop  les  remplir  ;  car  en  blanchilTant  ils  pour- 
roient  crever. 

Boudinades  d’ Agneau. 

Prenez  un  quartier  d’Agneau  de  devant,  deP 
offez-le  proprement ,  étendez-le  for  une  table  , 
rempliffez-le  de  boudins  blancs  ,  de  fàuciffes  & 
de  boudins  noits  ,  repliez-le  proprement ,  fice- 
lez-le ,  &  le  mettez  à  la  broche  ,  &  en  cuifont 
arrofez-le  de  beurre  fondu.  Quand  il  eft  cuit, 
dreffez-le  dans  un  plat ,  avec  une  faufle  ha¬ 
chée  ,  ou  une  faufle  à  l’Efpagnole ,  paflëe  par 
l’étamine.  (  Voyez  au  mot  fau£e  la  maniéré  de 
les  faire.  ) 

Boudinade  de  Lkvre. 

Defoflez  un  lievre  par  deflus  le  dos ,  levez- 
en  les  filets  ;  faites  une  farce  telle  que  vous  ju- 
■  gerez  à  propos  que  vous  étendrez  for  la  peau  du 
lievre.  Vous  aurez  des  filets  de  jambon,  de 
poularde,  de  fai  fans  ,  de  perdrix,  des  lardons 
de  lard.  Je  tout  cru.  Faites  les  mariner  dans  du. 
langdepoulet  ou  autre  volaille,  avec  bonnes 
épices  &  fines  herbes.  Arrangez  enfuite  un  lit 
de  votre  farce  fur  la  peau  du  lievre ,  &  les  fi¬ 
lets  marinés  ,  par  compartiment,  roulez  le  tout 
.  de  la  figure  d’une  grofle  andouille ,  faites  cuire 
dans  une  demi  -  braife  ,  &  fervez  avec  une  ef- 
fcnce  de  jambon  légère. 
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Les  lapins  ainfi  que  plufîeurs  autres  viande# 
Ce  peuvent  faire  de  même  en  boudinade. 

Tous  les  boudins  en  général  font  une  alTez 
jnauvaife  nourriture  ;  ils  font  difficiles  à  digérer 
&  caufent  ordinairement  des  rapports,  confé- 
quemment  les  vieillards  &  ceux  qui  ont  un  efto- 
înac  foible  &  qui  digèrent  mal  doivent  s’en  in¬ 
terdire  l’ufage. 

Les  boudins  blancs  produifent  moins  de  mau¬ 
vais  effets  que  les  noirs^ainfî  que  les  boudins  de 
foies  gras  &  de  foies  de  veau,  parce  que  les  foies  ' 
de  poulardes  &  de  chapons  qui  ont  été  nourris 
&  engrailTés  de  bons  alimens ,  font  tendres , 
fiicculens  &  d’un  bon  goût  :  de  même  le  foie 
d’un  jeune  veau  bien  engraiffé  de  bons  alimens , 
quoique  d’une  fubftanee  un  peu  compade ,  fè 
digère  beaucoup  mieux  que  quand  cet  animal  eô 
avancé  en  âge  ;  mais  la  quantité  d’afl'aifonne- 
tnent  qui  entrent  dans  ces  boudins  peut  produire 
de  mauvais  effets.'  Voyez  l’article  allàifonne- 
ment. 

BOUILLANS.  Vrufla  farcîmtnts  ftUghe  fefara- 
tîm  inclufa.  Pour  faire  des  boüillans ,  prenez  !’&• 
ftomac  de  poulets  ou  chapons  rôtis ,  avec  un 
■peu  de  moèlle,  gros  comme  un  œuf  de  Tetine 
de  veau  blanchie ,  autant  de  lard ,  &  un  peu  de 
fines  herbes.  Le  tout  bien  haché  &  bienaffai-  • 
fonné  ,  mettèz-le  for  une  afliette. 

Faites  un  morceau  de  pâte  fine ,  tirez-en  deux 
abailïès  minces  comme  du  papier  ;  moüillezr 
en  légèrement  une  avecUn  peu  d’eau  ;  mettez  de 
votre  farce  deffiis  par  petits  tas  un  peu  éloi|fnés 
les  uns  des  auœs.  Couvrer-les  enfoite  ayecTau- 
tre  abaiffe  ,  &  avec  le  bout  de  vos  doigts^ en¬ 
fermez  chaque  morceau  entre  les  deux  pâtra. 
Goupez'les  enfoite  un-à-un  avec  un  fer  propre 
à  cela ,  mettez-le  defl'us  deffous ,  dreffez-lês  pro* 
prement ,  comme  de  petits  pâtés  &  les  faites  ciu- 
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te  de  meme  au  four  ;  quand  ils  feront  cuits  , 
fervez  chaudement  pour  Hors-d’oeuvres  ou  pour 
garnitures  d’Entrées. 

,  Voyez  aux  mots  RagoûtSy  Si  Pdtéf,  les  pro-, 
prietés  des  Boüillans. 

Bouillie  four  Collation, 

Délayez  de  la  farine  dans  une  calTerole  petit- 
à-petit  avec  du  lait  &  de  la  crème  ,  un  peu  de 
fel ,  &  un  bon  morceau  de  lucre,  Faites-la  cuire 
à  petit  feu  &  tournez  toujours.  Quand  elle  eft 
cuite  ,  mettez-en  dans  le  plat  où  vous  devez  la 
fêrvir  ;  mettez  le  fur  le  feu  pour  qu’il  le  faffe  un 
gratin  ;  verfez-y  le  relie  de  la  bouillie  ,  &  paf- 
fez  enlîiite  la  pelle  rouge  par  defliis  pour  lui 
donner  couleur. 

BOUILLON, y«T,  forbitio.  On  feit  ulàgede 
bouillon  gras  Si  de  bouillon  de  poiflbti. 

^  Bouillon  grat. 

Prenez  tranches  de  bœuf ,  roiielles  de  veau , 
une  éclanche  de  mouton  bien  dcgraiffée  cuite  à 
la  broche  ,  autant  de  toutes  ces  viandes  qu’il  en 
faudra.  Empotez-les  à  l’eau  froide,fa!tes-les  cuire 
à  petit  feu  ,  &  écumez  Ibigneufement  ;  ajou- 
tez-y  enfiiite  vos  volailles,  félon  le  potage  que 
Vous  voulez  faire. 

'  Si  c’eft  pour  vos  billes  vous  vous  fervirez 
de  ce  boüilîon  pour  faire  cuire  vos  poulets,  vos 
cailles  ,  vos  pigeons  à  part ,  avec  des  tranche* 
de  lard  &  de  citron  pour  les  tenir  bien  blancs. 
Quand  c’eft  pour  des  bifques  ,  ajoutez  dans  vo¬ 
tre  corps  de  bouillon  des  volailles  pour  le  nour¬ 
rir.  Vous  l’alTaifonnez  de  lèl ,  racines  ,  oignons, 
clous ,  &  le  laiffez  cuire  à  propos. 

Ce  bouillon  fert  généralement  pour  toutes  for¬ 
tes  de  potages.  Il  n’y  a  que  le  déguifement  des 
inandes  que  l’on  met  lur  les  potages  ,  &  les  gar- 
tiitures ,  foit  coulis  ou  légumes  qui  marquent  les 
diflcrens  potages,  Oafe  feit  de  ce  bouillon  pou* 
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mouiller  toutes  fortes  de  coulis  -&  pour  metti^tf 
cuire  toutes  lortes  de  légumes. 

Boütllon  de  Poijfon. 

Prenez  les  corps  de  plufieurs  poiflbns  dont'la 
chair  aura  fervi  pour  faire  des  hachis.  Ayez  une 
anguille ,  coupez-Ia  par  morceaux  ,  mettez  le 
tout  dans  un  pot  fufïifamment  grand  avec  eau  , 
beurre,  fel  &  poivre,  bouquet  de  fines  herbes 
&  oignon  piqué  de  clous  de  girofle.  Laifîez  bien 
boüillir  le  tout  pendant  une  heure  ,  paflez-le 
après  dans  un  linge  blanc  ;  faites  d’ailleurs  frire 
de  la  farine  ,  paffez-la  à  l’étamine  pour  en  faire 
un  coulis ,  dont  vous  vous  fervirez  pour  nour¬ 
rir  votre  bouillon  quand  vous  le  drefferez. 

Autre  Boüillon  de  Potjfon. 

Faites  mitonner  des  tranches  ,  habillez  an¬ 
guilles  ,  brochets  &  carpes  dont  vous  tire¬ 
rez  les  oüies ,  &  les  coupez  par  tronçons.  Met¬ 
tez  le  tout  dans  une.  grande  marmite  avec  eau  , 
beurre ,  fel,  bouquet  de  fines  herbes  &  oignons 
piqués  de  clous.  Après  une  heure  &  demie  de 
cuiffon  ,  paffez  le  boüillon  dans  im  linge ,  &  le 
réparez  en  trois  marmites. 

Dans  la  première,  ,mettez-Ies  cpluchures  de 
champignons  &  les  paflez  enfuite  par  l’étamine 
avec  coulis ,  farine  frite  &  un  morceau  de  ci¬ 
tron  verd. 

Cette  liaifon  vous  fervira  pour  les  Potages 
bruns ,  pour  les  Entrrées  &  Entremets. 

,  Dans  l’autre ,  paflez  amandes  pilées  &  jeu¬ 
nes  d’œufs  durs ,  &  ce  fera  pour  vos  Potages 
blancs,  comme  profitroles,  éperlans,  perches, 
foies ,  &  autres  poiflbns  ,  au  boüillon  blanc  & 
quelques  ragoûts  femblables.  ... 

Dans  la  troifiéme.  marmite  vous  pouvez  faire 
cuire  le  poiflbn  de  tous  vos  Potages  tant  blancs 
que  bruns.  Entrées  &  Entremets ,  &  mêmç  en 
faire  quelque  Gelée, 
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■  jiMn  bomllon  de  Poijfon. 

Prenez  oignoils  ,  carottes  &  paniiais, coupez- 
les  ^ar  tranches  ,  raettez-les  dans  une  cafferolô 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  faites  les  fuer  com¬ 
me  un  jus  d’oignons.  Quand  cela  eft  roux  «  met¬ 
tez  votre  poiflbn  dans  la  caflerole  ,  faites-lui 
faire  deux  ou  trois  tours;  moiiillez-le  d’une  pu¬ 
rée  claire  ,  mettez-y  bouquet  de  perfîl ,  cibou¬ 
les,  fines  herbes,  clous,  &  fel ,  avec  quel¬ 
ques  champignons.  Faites  boüillir  le  tout  pen¬ 
dant  une  heure  paflez-le  au  travers  d’un  tamis 
dans  une  moyenne  marmite  ,  &  vous  en  fervez 
pour  mitonner  vos  potages  de  poiffon. 

Obfervez  que  pour  les  bouillons  de  poiffon 
la  carpe  eft  la  meilleure. 

Bouillon  maigre. 

''  Tour  le  potage  aux  herbes. 

Mettez  toutes  fortes  cle  bonnes  herbes  avec  de 
l’eau  dans  une  marmite,avec  deux  ou  trois  croû¬ 
tes  de  pain  ;  affaifonnez  de  fel  ,  beurre  ,  &  un 
bouquet  de  fines  herbes.  Après  une  heure  de 
cnilTon  ,  palfez  le  bouillon  par  un  linge  bu  éta- 

II  vous  fervira  pour  le  potage  de  fanté  làns 
herbes,  8f  pour  beaucoup  d’autres  ,  comme  po¬ 
tage  de  laitues  „  d’afperges ,  de  chicorée ,  d’ar- 
tichaiix ,  de  cardes  &c. 

Bouillon  de  Racines.  ' 

Faites  cuire  deux  ou  trois  litrons  de  pois  verds 
fecs ,  écrafez-les  enfuite  &  les  mettez  dans  une 
grande  marmite  qui  tiennè  un  feau  d’eau.  Met¬ 
tez  votre  marmite  fur  le  feu  pendant  une  heure 
&  demie ,  retirez-la  enfuite  &  la  laiflfez  repofer. 
Palfez  dans  un  tamis  la  purée  claire  que  vous 
metterez  dans  une  moyenne  marmite  avec  un 
paquet  de  carotes  ,  un  de  panais  ,  &  un  de  ra¬ 
cines  d?  perfil ,  une  douzaine  d’oignons  ;  aflai- 
fonnez  de  fel ,  d’un  bouquet  de  fines  herbes  , 
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&  d’un  oignon  piqué  de  clous.  Faites  boüillrf 
le  tout  enfemble  avec  un  paquet  d’ofeille  &  un 
paquet  de  cetfeiiil  ;  mettez-y  deux  ou  trois  cuil¬ 
lerées  de  jus  d’oignons  ;  que  votre  boiiillon  foie 
^’un  bon  goût.  Servez-vous-en  pour  mitonner 
toutes  fortes  de  potages  de  légumes, 

Boiiillon  du  matin  faur  le  déjeuner. 

Prenez  un  morceau  de  bœuf  de  cimier,  un 
tout  (âigneux  de  mouton ,  un  colet  de  veau  & 
deux  poulets  pour  faire  ce  bouillon.  Quand 
les  poulets  font  cuits  prenez-en  le  blanc  ;  pilez- 
les  dans  un  mortier  avec  un  morceau  de  mie  de 
pain  trempée  dans  du  boiiillon.  Le  tout  étant 
de  bon  goût ,  paffez-le  dans  l’étamine  pour  le 
mettre  fur  vos  croûtes  mitonnées  du  même 
boiiillon  que  vous  aurez  fait. 

Bouillon -pour  confommés. 

Mettez  une  éclanche  de  mouton  bien  dégrail^ 
fée  dans  un  pot  de  terre  avec  un  chapon  ,  une 
roiielle  de  veau ,  une  tranche  de  bœuf,  une  per¬ 
drix  cuite  à  la  broche  ,  &  trois  pintes  d’eau; 
Faites  boiiillir  le  tout  à  petit  feu  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  réduit  à  moitié,  preffez-le  bien  en  le 
pafftnt  dans  un  linge. 

Boiiillon  reftaurant  ou  potage  fans  eau. 

Mettez  dans  une  marmite  une  roiielle  ou  tran¬ 
che  de  bœuf,  de  la  roiielle  de  mouton,  de  la 
roiielle  de  veau  ,  un  chapon  ,  quatre  pigeons , 
deux  perdrix  ,  le  tout  bien  retroulfé  ,  &  les 
grolTes  viandes  battues.  Arrangez-les  dans  vo* 
tre  marmite  avec  quelques  tranches  d’oignons  , 
quelques  racines  de  panais  &  perlîl;  affailbnnea 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes  &  peu  de  fel. 
Faites  une  pâte  &  avec  du  papier  fort,  bouchez 
exaélement  votre  marmite  en  forte  que  l’ait  ne 
puilTe  y  entrer  ni  en  fortir.  Ayez  une  grande 
marmite  où  celle-ci  puiffe  entrer,  Remplifiei- 
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là  d’eau  qui  bouille  toujours  ;  mettez-y  du  foin 
afin  que  l’autre  marmite  ne  tourne  point  dedans. 
Vous  la  ferez  bouillir  ainlî  pendant  cinq  ou  lîx 
heures  ;  après  cela  vous  la  découvrirez ,  vous 
pafferez  tout  le  jus  que  la  viande  aura  rendu  & 
le  dégraiflèrez  bien  ;  hachez  enfuke  les  volail¬ 
les  qui  étoient  dedans  pour  farcir  un  pain  avec 
de  bennes  garnitures  ;  étant  farci ,  faites  mi¬ 
tonner  autant  la  foute  que  le  pain  avec  le  mê¬ 
me  jus ,  &  faites  un  ragoût  de  toutes  fortes  de 
garnitures  paflees  au  lard  pour  mettre  par  def- 
fus.  Garniflêz  avec  des  crêtes  farcies,  ris  de 
veau ,  ou  autre  chplë  lêmblablc.  Le  tout  dref • 
fé  proprement. 

Autre  BoUlllon  gras  &  maigre. 

Comme  le  boüillon  ,  dit  l’élégant  Auteur  des 
dbns  de  Cornus, eft  l’ame  des  fauffes  il  faut  com¬ 
mencer  par  en  faire  de  bon  avec  toute  l’atten¬ 
tion  nécelTaire. 

Mettez  dans  une  marmite  ,  félon  la  quantité 
dbnt  vous  avez  befoin,  quatre  ou  fix  livres  de 
tranches  de  bœuf,  un  gros  jarret  <le  veau  ,  une 
poule  &  une  vieille  perdrix  d’un  excellent  fu¬ 
met.  Ecumez  bien  le  tout ,  mettez-y  ce  qu’il 
faut  de  lèl ,  &  le  tenez  bien  doux  ;  au  quart  de 
la  cuiflbn  de  votre  boüillon  ,  mettez-y  carotes  , 
panais  ,  navets  &  deux  poireaux  blanchis  un 
boüillon  auparavant.  Aux  trois  quarts  de  la 
cuiiTon  vous  le  goûterez  &  vous  y  mettrez  un 
petit  bouquet  de  celeri  avec  deux  clous  de  gi¬ 
rofle,  la  moitié  d’une  racine  de  perfil ,  &  qira- 
tre  oignons ,  le  tout  blanchi.  A  la  parfaite  cuif* 
fon  de  votre  boüillon  vous  le  pafferez  au  clair 
&  vous  le  dégraifferez  bien  pour  vous  en  fervir 
aux  ufages  fuivans. 

Quintejfence  ou  Reflaurent. 

.  Mettez  dans  le  fond  d’une  cafferole  bien  éta- 
ïaée  quelques  tranches  d’oigaons  avec  un  peu 
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de  moelle  de  bœuf.  Garniflei  votre  caflerolede 
tranches  de  rouelle  de  veau  qui  Toit  fait  &  bien 
blanc  ;  mettez  fur  les  tranches  de  veau  quel¬ 
ques  zeftes  de  jambon  bien  Tain  &  bien  dégraiffé, 
&  enfuite  quelques  zeftes  de  panais  &  de  caro- 
tes.  Ayez  une  poule  bien  faine  tuée  fur  le  champ 
&  bien  nettoyée  en  déhors  epmme  en  dedans. 
Coupez-la  par  membres  &  les  concaflezj-mettez- 
îes  tout  chauds  dans  votre. caflerolè  ,  &  remettez 
par  deffus  quelques  bardes  de  veau  &  de  petits 
zeftes  de  jambon.  Obfervez  que  pour  tirer  deux 
pintes  de  cette  quintelTence  ,  il  ne  faut  que 
quatre  à  cinq  livres  de  veau  &  quatre  onces  de 
jambon  avec  la  poule,  le  tout  bien  arrangé  dans 
votre  cafferole;  jettez-yun  verre  de  votre  bouil¬ 
lon  ;  lutez  bien  la  cafferole  ,  mettez-la  d’abord 
fur  un  bon  feu  pour  éviter  l’inconvénient  qui  ar¬ 
rive  quand  on  la  fait  d’abord  aller  à  petit  feu, 
qui  eft  que  la  viande  rend  fon  jus  fans  être  refaite, 
&  que  le  jus  s’attache  &  fe  caillebotte  fur  la 
viande,  enforte  que  dans  la  fuite  ce  jus  fe  difr- 
cit  en  cuifant ,  ce  qui  l’empêche  de  tomber 
dans  le  fond  de  la  cafferole  pour  former  le  re- 
ftaurant. 

Lorfque  votre  viande  eft  refaite  ,  mettez  vo¬ 
tre  cafferole  fur  un  feu  modéré  l’elpace  de  trois 
quarts  d’heure ,  &  que  cela  fuë  continuellement. 
Prenez  garde  que  rien  ne  s’attache  à  la  cafferole, 
&  mouillez  à  blanc  avec  votre  boiiillon,  dont 
la  quantité  doit  être  proportionnée  de  maniéré 
que  le  reftaurant  ne  foit  pointâcre  ni  trop  fort, 
mais  doux  ,  onéfueux  ,  &  enfin  de  façon  à  pou¬ 
voir  diverlîfier  vos  iauffes  qui  ordinairement 
font  faites  avec  plufieurs  fortes  d’ingrédiens 
qui  portent  avec  eux  leur  goût  &  leur  faveur. 
Plufieurs  Officiers  pourroient  mettre  dans  cette 
quinteflence  plufieurs  chofes  de  goût  fort  comme 
i’ail,  du  clou,  du  bafîlic,  des  champignons,  &c. 
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inais  la  façon  la  plus  Ample  elt  la  meilleure 
pour  le  goût  &  pour  la  famé. 

Bouillon  maigre. 

Comme  on  n’a  pas  moins  befoin  en  mai¬ 
gre  qu’en  gras  d’un  bon  corps  de  bouillon  pour 
nourrir  les  Potages  ,  les  Entrées  &  les  Entre¬ 
mets  ,  il  eft  à  propos  d’en  marquer  la  façon. 

Mettez  dans  une  marmite  la  quantité  de  pois 
convenable  pour  le  boüillon  que  vous  voulez 
faire;  faites-les  cuire  aux  trois  quarts  &  demi  feu¬ 
lement  ;  s’ils  étoient  cuits  tout-à-fait ,  ils  fe  ré- 
duiroient  en  purée,,  &  rendroient  le  bouillon 
trouble.  Il  faut  qu’il  foit  très-clair ,  &  qu’t^rës 
l’avoir  paffé  dans  un  tamis  ,  vous  '  le  mettiez 
dans  une  autre  marmite  propre  avec  un  morceau 
d’excellent  beurre  ,  carotes  ,  panais  ,  oignons  , 
navets  ,  celeri  ,  quelques  racines  de  perfil ,  le 
tout  blanchi  à  propos  ;  ajoutez  du  fel ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil  &  de  ciboules  ,  clous  ,  macis  ,  co- 
riande ,  bafilic,le  tout  dans  une  jüfle  proportion; 
faites  bouillir  tout  doucement  jufqu’a  la  par¬ 
faite  cuilTon  des  racines,  puis  lailTez-le  repo- 
fer. 

Ce  boüillon  fert  pour  tous  les  potages  ,  oils  , 
en  lui  donnant  la  couleur  convenable. 

Mettez  enfuite  dans  une  caflVrole  des  tranches 
d’oignons ,  un  morceau  de  beurre,  des  zefles  de 
carotes  &  de  panais  ,  des  tronçons  de  carpes  bien 
nettoyés,  des  tronçons  de  tanches,  de  brochets 
&  d’anguilles;  remettez  par  delTus  cela  quelques 
tranches  d’oignons ,  de  carotes  &  panais  ,  quel¬ 
ques  champignons ,  un  peu  de  boüillon  de  pois  ; 
couvrez  la  cafferole  ,  faites  fuer  doucement  pen¬ 
dant  trois  quarts  d’heure:  enluite  faites  attacher 
légèrement  le  jus  &  le  mouillez  avec  du  boüil¬ 
lon  de  racines  ;  après  cela  remettez  dans  la 
marmite  devant  le  feu  tout  ce  qui  efl  dans  la 
cafferole  ,  faites  -  le  boüilür  une  bonne  demi- 
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heure  ,  &  vous  aurez  (l’excellent  boüillofr  j 
pourvu  que  le  -poilTon  ne  fente  point  la  bourbe.' 

BOUTON.  Entrée  d’un  petit  Bouton.  Formez 
tin  godiveau  bien  aflaifonné  commepour  le  pou- 
peton.  (  Voyez  Godiveau  d’un  poupeton  à  l’ar¬ 
ticle  Godiveau.  )  Faites  en  comme  une  abaife 
fur  de  grandes  bardes  de  lard  qui  puiflent'en- 
veloper  tout  votre  bouton  ;  mettez-y  un  bon 
ragoût  de  champignons ,  ris  de  veau ,  culs  d’ar* 
ticTiauXjCretes ,  mouflerons  &  pointes  d’afperges 
paffées  au  blanc  ;  recouvrez -le  avec  une  autre 
abaifle  de  godiveau  &  de  bardes  ,  faites-le  cuire 
doucement  à  la  braife  ou  autrement  ;  fervez 
après  avoir  dégraiflé&  garni  de  roulettes  farcies> 
fricandeaux  &  marinades  entremêlés. 

On  en  peut  faire  autant  en  maigre ,  fortnant 
le  godiveau  de  chair  de  carpes  ,  anguilles  j 
tanches  &  autres  bien  hachées  &  aflaifonnées. 

BRAISES  ,  maniéré  de  cuilTon  qui  releve  ex¬ 
trêmement  le  goût  des  viandes.  On  trouvera  la 
maniéré  de  faire  les  différentes  braifes  fous  les 
noms  particuliers  des  viandes  que  l’on  accom¬ 
mode  ainlî. 

BREBIS ,  Ovis.  On  ne  mange gueres  de  Bre¬ 
bis,  la  chair  en  eftinlîpide  ,  vifqueufe  &  fujette 
à  produire  des  humeurs  groflieres ,  &  de  mauvais 
fucs. 

■  Quant  à  ce  qu’on  appelle  proprement  Mou¬ 
ton  ,  qui  efl  le  mâle  de  la  Brebis  ,  coupé  ,  c’eft 
«ne  viande  fort  eflimêe ,  parce  qu’elle eft  tendre, 
qu’elle  a  un  bon  goût  &  fort  amoliffante,  pleine 
de  parties  huileufes ,  balfàmiques  &  de  fels  vo¬ 
latils  propres  à  produire  de  bons  effets. 

On  doit  choifîr  un  Mouton  qui  fbit  jeune  , 
gras  ,  tendre,  qui  ait  eu  de  bons  pâturages ,  & 
qui  ait  vécu  dans  un  air  pur  &  fec  ;  c’eft  alors 
une  nourriture  fort  faine  &  fort  aifée  à  digérer.  ' 
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Quand  il  eft  vieux  ,  fa  chair  eft  féche ,  dure  & 
plus  difficile  à  digérer.  Voyez  Moaron. 

BREME ,  Brejmia ,  poiflbn  d’eau  douce ,  ref- 
femblant  affez  à  la  carpe ,  excepté  qu’il  eft  plus 
plat ,  &  qu’il  a  de  plus  grandes  écailles.  On  le 
trouve  ordinairemeït  dans  les  eaux  dormantes , 
il  fe  nourrit  d’herbes  &  de  boue. 

La  Brême  a  la  chair  molaffe ,  &  d’un  goût  peu 
relevé;  on  n’en  fait  pas  grand  cas, on  l’apprête  de 
la  même  maniéré  que  la  carpe  :  elle  paroît  ra¬ 
rement  fur  les  bonnes  tables. 

Il  y  a  aufli  une,  Brême  de  Mer  (  M.  Andry  dit 
Brame  )  autrement  appellée  Dorade ,  ou  Dorée, 
Jkirata  ,  à  caufe  de  la  couleur  de  fês  écailles  ;  fa 
tête  paroît  d’un  verd  doré,  &  le  refte  du  corps 
d’un  jaune  d’or  ,  mêlé  d’azur  y  elle  a  le  dos  hé- 
riffé  d’épines ,  la  queue  fourchue ,  deux  nageoires 
au  deflbus  de  la  tête ,  autant  fous  le  ventre  ,  & 
tout  le  corps  plus  large  que  rond.  C’eft  un  poilfon 
excellent  ,  &  dont  les  anciens  faifoient  grand 
cas  ;  il  a  la  chair  blanche  ,  ferme ,  un  peu  plus 
féche  que  celle  de  la  truite  &  du  faumon  ,  mais 
d’tin  goût  aufli  agréable;  elle  fe  digère  faci¬ 
lement  ,  nourrit  bien  ,  &  n’eft  point  fujette  à  fe 
corrompre  dans  l’eftomac. 

On  mange  la  Brame  ou  Dorade  rôtie,  grillée  , 
ou  au  court-boiiiilon  ;  on  la  lâle  aufli  pour  la 
garder  ,  mais  elle  perd  alors  beaucoup  de  fon 
goût ,  &  n’eft  pas  lî  laine. 

On  l’appelle  à  Rome  Fotjfon  de  S.  Tterre  ,  par¬ 
ce  que  le  peuple  croit  que  le  poiffon  dans  la 
bouche  duquel  S.  Pierre  trouva  la  pièce  de 
monnoye,  avec  laquelle  il  paya  le  tribut  à  Cc- 
far,  étoit  une  Dorade. 

Brême  grillée. 

Ecaillez-la  &  la  vuidez  de  fes  boyaux  ;  enfûite 
incifez-la,  ou  la  taillez  fur  les  côtés  ,  &  la  fro- 
tez  de  beurre  fondu,  On  la  poudre  d’un  peu  de 
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fel ,  &  on  la  met  rôtir  fur  le  gril  ;  on  l’arrofe  dè 
tems  en  tems  de  beurre  fondu  ,  jüfqn’à  ce  qu’ellé 
foit  cuite;  faites  après  une  fauHè  rouffe  avec 
ciboules  hachées  j  perfîl ,  câpres ,  anchois  bofi 
beürre  ,  fel  &  poivre.  On  paffe  le  tout  à  la  caf- 
ferolé  ,  on  le  mouille  d’un  peu  de  bouillon  de 
poiifon ,  on  le  laifTe  boüi  Jir  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons  ;  on  lie  enfuite  cette  fauffe  avec  de  la  farine 
frite  ,  ou  un  coulis  de  poiflbn  :  il  faut  obfervet 
que  le  tout  foit  bien  alTàifonné  ,  &  de  bon  goût  ; 
on  ne  doit  pas  mettre  l’anchois  que  dans  le  tems 
qu’on  eft  prêt  à  fervir.  Quand  ce  ragoût  eft 
achevé,  on  le  fert  pour  Entrée  ,  en  le  garniifant 
de  laites  de  carpes  frites ,  ou  de  croûtons ,  ou  de 
perffl  frit  feulement  ,  ou  d’andoiüllettes  de 
poilTon. 

Brème  rôtie. 

On  fert  auflS  la  Brême  rôtie  fiir  le  gril ,  &  on 
l’accommode  comme  le  Brochet ,  ou  bien  oii 
fait  Amplement  deflous  une  faufl'e  avec  du  beurre 
frais  ,  perfîl  ,  ciboules  hachées  menu  ,  fel  , 
poivre,  &  une  pointe  de  vinaigre  ;  il  ne  faut  pas 
que  le  beurre  fe  tourne  en  huile.  On  lie  cette 
feulTe,  &  l’on  fert  ce  poiffbh  pour  Entrée,  gar¬ 
ni  de  quelques  marinades  de  poiifon  ,  ou  autres 
garnitures  qu’on  voudra.  On  peut  encore  fervir 
la  Brême  avec  une  bonne  farce  d’herbes. 

BREZOLE ,  efpece  de  ragoût.  On  en  fait  de 
yeau,  de  Dindon,  de  Mouton,  &c. 

Brezoles  de  Veau  à  V Italkftne. 

Coupez  de  la  roiieH’e  de  Veau  par  filets  bien 
minces  ;  foncez  une  calférole  d’une  tranche  de 
jambon  avec  huile,  perfîl,  ciboules  ,  cham¬ 
pignons  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  très- 
fin  &  mêlé  dans  l’huile  ;  mettez-y  une  couche 
de  filets  de  Veau ,  (èl ,  gros  poivre  ,  &  remettez 
de  l’huile  avec  toutes  les  fines  herbes  qui  font 
dedans ,  enfuite  une  couche  de  filets  de  Veau| 
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&  <3e  même  jufqu’à  la  fin.  Faites  cuire  à  petit 
feu  à  la  braife.  Quand  fes  brezoles  font  cuites  , 
retirez-les  une  à  une  avec  un  couteau, &  les  met¬ 
tez  dans  une  cafîerole  à  part  ;  dégraiflezla  laufle 
qu’el'CS  ont  rendue,  mettez-y  du  coulis  bien  dé- 
graiffc,  &  verfez  fur  vos  brezoles  avec  des  écha¬ 
lotes  hachées  ,  faites  chauffer  fans  bouillir  & 
fervez. 

Brezoles  de  Dindon. 

Choififlez  un  Dindon  bien  tendre  ,  ôtez-en  la 
peau  ,  levez-en  toute  la  viande ,  coupez-  la  par 
filets  bien  niince ,  faites  vos  brezoles  comnie  les 
précédentes. 

Brezoles  de  Mouton  à  l’Anglotfe, 

Levez  le  filet  d’un  quarré  de  Mouton  tout  d’une 
piece  ,  ôtez-en  les  filandres ,  iaites-en  des  bre¬ 
zoles  comme  celles  de  veau;  foncez  une  cafi'erola 
ronde  de  perfil ,  ciboules  ,  champignons  ,  ail  , 
échalotes  ,  le  tout  haché  ;  mettez-y  du  lard  fon¬ 
du  ,  enfuite  une  couche  de  brezoles  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  ail,  échalottes ,  gros  poivre ,  une  feuille 
de  laurier,  latd  fondu  par  deflus  ;  mettez  la  caC- 
lèrolé  fur  un  grand  feu  ,  après  un  boüillon  ;  re- 
muez-les  en  les  égouttant  de  leur  graifle.  U  ne 
faut  qu’un  demi-quart  d’heure  pour  les  cuire  ; 
moiiillez  après  d’une  bonne  elTence,  faites  chauf¬ 
fer  ikns  bouillir  ,  &  fervez. 

Brezoles  de  Mouton  d’une  autre  façon. 

Levez  les  noix  d’un  gigot  ,  conpez-Ies  en 
gros  dés  ,  applatilTez-les  avec  le  couperet  de  l’é- 
paiflcur  d’un  doigt  ;  fonçez  une  caflefole  de 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  avec  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  hachés  &  paffez  avec  du 
lard  fondu  ;  arrangez  deflûs  les  brezoles ,  perfil, 
ciboules ,  champignons  ,  une  pointe  d’ail  ,  le 
tout  haché  très-fin,  fel ,  gros  poivre ,  une  feuille 
de  laurier  entière  par  de  jus  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ,  &  faices  cuire  à  petit  feu  à  la  braife. 
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Quand  elles  font  cuites  ,  retirez-les  une  â  une 
&  les  dredezfiir  un  plat  ;  mettez  du  coulis  dans 
la  faufle  quelles  ont  rendue  ,  faites  lui  faire  un 
boiiillon  pour  la  dégrailTer  ,  paflez-la  au  tamis  , 
&  fervez  fur  les  Brezoles. 

BRIOCHE ,  Placenta  ,  pâtifferie  délicate  que 
l’on  fait  avec  de  la  farine  ,  du  beurre  &  des 
œufs.  Prenez  un  boiffeau  de  farine  ,  mettez  un 
tiers  de  côté ,  &  dans  ce  tiers  un  quarteron  de 
levure  de  biere  ;  délayez-la  avec  de  l’eait  un 
peu  plus  que  tiede ,  paîtriffez-la  un  peu  blus  que 
molle  ,  moüillez-la  un  peu  ,  &  la  mettez  lever 
dans  une  nappe  bien  envelopée  l’efpace  d’une 
demi-heure  en  hy  ver ,  &  point  en  été.  Pendant 
ce  tems  là^meitez  le  refte  de  la  farine  fur  la  tabler 
faites  un  trou  au  milieu  ,  mettez-y  un  quarteron 
de  fel  fin  ,  cinquante  œufs  &  cinq  livres  de  beurre 
bien  manié  ;  jettez  le  beurre  par  petits  morceaux 
avec  les  œufs  ,  un  peu  d’eau  ,  &  mêlez  bien  le 
tout  enfemble  &  enfuite  la  farine.  Quand  le  tout 
eft  bien  mêlé ,  paitriffez  trois  fois ,  &  l’étendez; 
jettez  la  pâte  du  levain  par  delfus  bien  tenduêjcou- 
pez-la  plufieurs  fois  avec  les  mains  pour  la  mettre 
en  differens  tas;  &  quand  elle  eft  bien  mêlée  avec 
le  levain  ,  donnez -lui  encore  trois  ou  quatre 
tours  avec  les  mains ,  mettez-la  enfin  dans  une 
nappe  bien  envelopée  ,  &  la  lailfez  revenir 
fept  ou  huit  heures  avant  de  vous  en  fervir.  Pre¬ 
nez  un  morceau  de  pâte  fuivant  la  groffeur  des 
brioches  que  vous  voulez  faire  ,  moüillez-le  & 
appuyez  un  coupe  pâte  defius ,  dorez -le ,  &  faites 
cuire  au  four. 

On  fe  fert  de  la  même  pâte  pour  le  pain 
béni. 

BROCHET ,  tticlus.  Ce  poilTon  eft  conupun 
dans  les  rivières  ;  il  nourrit  médiocrement  & 
produit  un  aflez  bon  aliment.  Quelques-uns 
prétendent  qu’il  fc  digère  difBcilement ,  qu’il 
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pefe  toujours  fur  l’eflomaG,  &  qu’il  fournit  tou¬ 
jours  un  mauvais  lue;  apparemment  parce  que 
ce  poiffon  le  nourrit  de  boue  dans  les  Etangs. 

On  doit  éviter  de  manger  les  œufs  du  Brochet  ^ 
parce  qu’ils  excitent  des  naufées  ,  &  qu’ils  pur¬ 
gent  quelquefois  aflèz  violemment  ;  les  œufs 
de  Brochet  font  fort  bons  à  manger. 

_  Le  Erfichet&oit  être  choilî  gros, gras, bien  nour¬ 
ri  ,  d’une  chair  blanche , ferme  &  friable  ,  qui  ait 
été  pris  dans  les  rivières  préférablement  à  celui 
qui  habite  les  lieux  bourbeux  &  fangeux. 

Il  contient  beaucoup  d’huile  &  de  lèl  volatil. 

Le  Brochet ,  dit  M.  Lemery  ,  principalement 
celui  de  riviere ,  eft  d’un  goût  li  délicieux  , 
qu’on'le  fert  lùr  les  meilleures  tables  ,  comme 
un  mets  exquis.  Quoiqu’on  difent  quelques 
Auteurs  anciens  ,  il  peut  pafler  pour  un  bon 
aliment ,  &  il  le  digère  facilement  ,  parce  que 
là  chair  eft  friable  ,  peu  compaéte ,  peu  refferrée 
en  fes  parties ,  &  peu  chargée  d’humeurs  vif- 
queufes  &  groffieres. 

11  convient  en  tout  tems ,  mais  particuliè¬ 
rement  en  hy ver ,  à  toute  forte  d’âge  &  de  tem¬ 
pérament. 

La  chair  de  Brochet ,  dit  M.  Andry,  n’eft  pas 
fi  facile  à  digérer  que  celle  de  la  Tpite  ou  de 
ia  Perche.  Aulfi  le  Brochet  ne  convient  guere 
aux  infirmes.  Nonnius  ne  veut  pas  qu’on  mette 
le  Brochet  au  rang  des  alimens  làlutaires.  Pilà- 
nelli  dit  qu’il  doit  être  défendu  aux  malades  : 
les  vieux  Brochets  &  ceux  qui  fe  nourriflent  dans 
les  eaux  bourbeufes,lbnt  les  moins  làins. 

Le  Brochet  s’apprête  de  plufîeurs  façons  dif¬ 
férentes  ;  il  eft  allez  làin  (bit  à  la  fauffe  d’Alle¬ 
magne  ,  foit  au  bleu  ,  foit  rôti  à  la  broche  ;  plu- 
fieurs  le  mangent  frit ,  mais  il  eft  alors  beau¬ 
coup  plus  difimile  à  digérer ,  à  caufe  de  ia  mau- 
yaife  qualité  que  le  beurre  &  l’huile  ne  manquent 
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point  de  contrader  par  la  trop  grande  adion  dit 
feu  qui  les  rend  toujours  âcres  &  brûlans. 

Le  Brochet  en  cafferole  ou  au  beurre  roux,  ell 
encore  alfez  mal  fain ,  furtout  quand  il  eft  lardé 
d’anguille  ,  lélon  l’ufage  ordinaire ,  car  l’an¬ 
guille  eft  déjà  fort  mal  faine  de  fa  nature. 
Brochet  aux  Anchois. 

V uidez  le  Brochet ,  faites  y  quelques  incifîons,' 
mettez-le  mariner  avec  du  vinaigre,  du  poivre, 
du  fel ,  du  laurier  &  des  ciboules  ;  quand  il  eft 
mariné ,  farinez-le  ,  &  le  faites  frire  de  belle 
couleur.  Faites  enfuite  fondre  des  anchois  au 
beurre  roux  ,  paUez-les  à  l’étamine  après  y 
avoir  ajouté  du  jus  d’orange  ,  des  câpres  &  du 
poivre  blanc,  on  met  le  Brochet  dans  la  fauffe 
&  l’ayant  garni  de  pLerlîl  frit ,  on  le  fert. 

Brochet  à  la  Saujfe  Allemande. 

On  prend  un  Brochet  qu’on  habille  propre¬ 
ment  ,  on  le  coupe  en  deux  ,  on  Je  fait  cuire, 
mais  non  tout  à  fait  ;  l’ayant  tiré,  on  l’écaille  , 
on  le  met  dans  une  cafferole  avec  vin  blanc  , 
câpres  hachées ,  anchois ,  fines  herbes ,  cham¬ 
pignons  hachés ,  des  truftes  &  des  morilles  ;  on 
fait  bouillir  le  tout  doucement,  de  peur  qu’il  ne 
le  rompe;ony  met  un  morceau  de  bon  beurre; 
il  faut  qu’il  foit  bien  lié ,  &  un  peu  de  parmefan. 
Quand  on  eft  prêt  à  fervir,  on  drele  ce  plat ,  & 
on  le  garnit  de  ce  qu’on  veut. 

Brochet  à  la  broche. 

Ecaillez-!e  ,  incifez  légèrement ,  &  le  lardez 
de  moyens  lardons  d’anguille  ,  affaifonnez  de 
fel ,  poivre ,  mulèa Je ,  ciboules  &  fines  herbes; 
mettez-le  à  la  broche  tout  de  fon  long  ,  &  l’ar- 
rofez  en  cuifantde  vin  blanc,  vinaigre,  citron 
verd.  Quand  il  eft  cuit ,  on  fait  fondre  des  an¬ 
chois  dans  la  fauffe  ;  on  les  paffe  par  l’étamine 
avec  un  peu  de  coulis  ,  on  y  ajoute  des  huitres 
amotiies  dans  la  fauffe  ,  avec  câpres ,  poivre 
blanc 
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blanc  j  &  on  fett.  Au  défaut  de  coulis  ,  on  Ce 
fert  d’uii  petit  roux  de  farine. 

Autre  façon. 

Ecaillez ,  vuidez  votre  Brochet  ,  faites  une 
farce  compofée  de  chair  &  laitance  de  carpes  , 
chair  d’anguille ,  de  tanches, &  fines  herbes  ;  ha¬ 
chez  le  tout  avec  des  champignons  ,  truffes  » 
pointes  d’afperges  :  fi  c’eft  en  charnage ,  joignez- 
y  quelques  jaunes  d’œufs  ^urs  ;  affailbnnez  le 
tout  de  lèl  ,  poivre  ,  clous  ,  mufcade ,  &  liez 
cette  farce  avec  un  peu  de  vin  blanc ,  dans  le¬ 
quel  vous  ferez  infufer  un  oignon  Blanc  ;  ajou- 
tez-y  de  petits  morceaux  de  beurre  frais  :  fer^ 
ciffez  enfuite  le  corps  du  Brochet ,  &  le  recou- 
fez.  Après  ,  embrochez-le  ,  &  l’envelopez 
d’un  papier  graiffé  de  bon  beurre  ;  vous  l’ar- 
roferez  de  verjus  &  d’eau.  Quand  il  fera  prelque 
cuit ,  on /ôte  le  papier  pour  lui  faire  prendre 
couleur ,  &  on  le  fert  fec  ,  ou  bien  avec  une 
petite  fauffe  pointue  deffous ,  c’eft-à-dire ,  on 
prend  deux  anchois  ,  des  câpres  avec  un  couli? 
léger,  avec  deux  jus  de  citron,  du  poivre  &  du 
fel  qu’on  fait  chauffer  enfembie  ,  &  qu’on  met 
dans  un  plat, &  le  Brocto  dêffus. 

Brochet  en  cajferoli. 

Ecaillez  les  Brochets  &  les  lardez  d’anguille  î 
faites-les  cuire  avec  beurre  roux  ,  vin  blanc  , 
verjus  ,  fel ,  poivre ,  mufcade  ,  clous  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  ,  laurier  ,  balîlic  &  citron 
verd.  Quand  ils  font  cuits ,  on  fait  un  ragoût  de 
champignons  ,  qu’on  paffe  dans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  bon  beurre  frais ,  qu’on  mouille 
avec  du  boiiillon  de  poifïbn  ,  &  on  le  lie  avec 
un  bon  coulis  :  il  faut  que  le  tout  (bit  de  bon 
goût.  Quand  on  eft  prêt  à  fervir ,  on  retire  les 
Brochets  dans  un  plat ,  on  met  le  ragoût  pat  def- 
lûs ,  &  on  fert  chaudement. 
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Brocher  au  court -boüîllon. 

Mettez  votre  Brochet  dans  un  plat ,  jettez  *{- 
fus  du  vinaigre  &  du  fd  tout  bouillant  ;  faite» 
enfuite  bouillir  du  vin  blanc  ,  verjus  ,  fel  , 
poivre  clous  »  laurier ,  oignons  &  citron  verd» 
ôu  orange.  Quand  ce  court- boüillon  bouillira  à 
grand  feu  ,  mettez  le  Brochet  plié  dans  une  (èr- 
Viette ,  avec  l’affailonncment  marqué  ci-deflûs 
comme  de  fines  herbes  ,  oignons  y.  citron ,  lau¬ 
rier  ,  poivre ,  fel ,  clous  ,  un  bon  gros  morceau 
de  beurre  dans  le  corps  ;  quand  il  eft  cuit ,  on 
le  fert  à  fec  fur  une  ferviette  blanche  pour  ua 
plat  de  rôt,  garni  de  perfil. 

On  trouvera  à  l’article  de  Court- èoüUlon  la 
maniéré  de  le  faire  pour  tous  lés  poiflbns  d’eau 
douce. 

Grand  Brochet  en  Entrée^ 

On  le  coupe  en  quatre  ,  on  met  la  hure  au 
eourt-boüillon,  un  travers  à  la  (âulTe  blanche  , 
un  en  filet  on  en  ragoût ,  la  queue  frite  avec 
une  feuflè  de  câpres  ;  on  drefe  le  tout  dans  u» 
grand  plat:  on  y  peut  ajouter  un  petit  ragoût 
foie  de  Brochet  &  dé  laitances  de  carpes. 
Brochets  en  gras  fotur  Entremets. 

Ortie  fait  blanchir  dans  l’eau  tiede  après  l’avoir 
écaille  &  vuidé  par  le  haut  du  ventre  ,  &  on  le 
pique  de  menu  lard,  puis  on  le  met  à  la  broche^ 
©n  l’arrofè  &  on  le  fait  cuire  comme  on  a  dit 
du  Brochet  à  la  Broche  ;  on  le  garnit  de  rh  de 
Treau  piqués  ,  &  de  champignons  farcis.  U  Ce 
peut  encore  accommoder  comme  la  truite  oû 
l’on  peut  ^ler  voir  pour  s’en  inftruire. 

Brochet  farci. 

Fendez  le  long  du  dos  ,  levez  la  peau  depui» 
îa  têteiulqtt’à  la  queiiê'  ;  ôtez  la  chair  &  iespe-^ 
rites  arêtes  j  laiffez  l’épine  du  dos  pour  la  te¬ 
nir  .plus  ferme  quand  vous  l’aurez  farci.  Cela 
Érit ,  il  &ut  prendre  moitié  de  chair  de  Brochet 
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moitié  de  celle  de  Carpe  ou  d’Anguille  ;  ha- 
chez-le  bien  menu  avec  perfil ,  fel  &  poivre  , 
fines  herbes  &  champignons  ;  on  en  farcit  adroi¬ 
tement  le  brochet  le  long  de  l’arête  qu’on  tt 
laiiee  ;  on  envelope  ce  hachis  de  la  peau  du 
brochet  ,  &  on  la  recout  ;  après  cela  on  met 
le  tout  cuire  dans  une  caflerole  avec  beurre 
roux  ,  farine  frite ,  bouillon  de  poiflbn  ,  on  pu¬ 
rée  claire ,  un  filet  de  verjus.  Quand  le  ragoût 
eft  prefque  cuit  ,  on  y  ajoute  quelques  cham¬ 
pignons  coupés  en  dés ,  laites  de  carpes  ;  fi  on 
veut ,  on  fèrt  ce  Brochet  farci  garni  de  pain  ou 
perfil  frit  avec  des  tranches  dé  citron. 

Autre  façon. 

On  pile  dans  un  mortier  une  douzaine  de 
grain  de  coriandre  avec  deux  clous ,  on  y  met 
le  hachis  dl  poiflbn  avec  la  grofleur  de  deux 
tiers  de  bon  beurre ,  on  y  ajoute  gros  comme  un 
œuf  de  mie  de  pain  qu’on  a  fait  mitonner  dan» 
de  la  crème  de  lait  fiir  le  fourneau  ;  on  la  met 
dans  la  farce  avec  quatre  jaunes  d’œufs  crus  ;  on 
mêle  le  toutenfèmble  dans'  le  mortier,  enliiite 
on  farcit  les  Brochets.  Les  ayant  coufus  ,  on  les 
met  dans  une  caflerole  de  leur  grandeur  ;  ont 
feit  un  petit  roux  mouillé  moitié  boüillon  de 
poiflbn  ,  moitié  vin  blanc  qu’on  met  dans  ces 
Brochets  ;  on  les  aflaifbnne  d’oignons,  de  per- 
lîl,  de  fel ,  de  poivre  j  clous  &  fines  herbes  ; 
on  les  fait  mitonner  à  petit  feu  ,  de  peur  qu’ils 
ne  fe  caflént ,  on  fait  un  ragoût  avec  quelques 
champignons  ,  queues  d’écrevifles  ,  truffes  , 
pointes  d’afperges  dans  la  faifbn  ,  ou  culs  d’ar- 
tiehaux  ;  on  paflèles  champignons  dans  la  c^fr 
ferole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ,  on  les 
mouille  d’un  boüillon  de  poiflbn ,  on  les  lie  d’un 
bon  coulis  d’écrevifles  ou  d’autres.  Quand  ce 
tagoôt  eft  fini ,  qu’il  eft  d’un  bon  goût ,  &  qu’on 
eft  prêt  de  la  fêrvir,  on  tire  ces  Brochets  de  de- 
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<ians  lèur  jus ,  &  on  les  met  dans  un  plat  pOBÏ 
les  laîffer  égoutter  ;  après  on  les  met  dans  le 
plat  qu’on  leur  a  deftiné  pour  être  fervis  ,•  &  le 
ragoût  par  deffus  :  le  tout  doit  être  chaudement 
fervi.  Il  faut  obferver  que  quand  on  fert  des 
pointes  d’afperges  qui  ont  été  blanchies ,  on  ne 
les  doit  mettre  dans  le  ragoût  qu’un  moment 
avant  que  de  les  feryir  ,  de  peur  qu’elles  ne 
cuifent  trop. 

Brochets  en  Haricot  aux  Navets. 

On  coupe  les  Brochets  par  morceaux  ,  petits 
comme  la  moitié  du  doigt ,  on  les  fait  blanchir; 
étant  égouttés ,  on  les  pafTe  au  beurre  roux  , 

&  les  navets  à  moitié  roux  aufli  ;  on  les  feit 
cuire  doucement  enfemble  ,  &  on  y  met  une 
liaifon  de  bon  goût. 

Brochets  anx  Huîtres.  '  / 

On  habille  le  Brochet ,  on  le  coupe  par  tron¬ 
çons  ,  on  le  met  dans  une  caflerole  avec  du  vin 
blanc  J  perlîl ,  ciboules ,  champignons  ,  trufes 
hachées  ,  fel ,  poivre  &  bon  beurre.  On  a  des 
huitres  qu’on  fait- un  peu  blanchir  à  l’eau  avec 
■quelques  filets  de  verjus  ;  étant  blanchies ,  on  les 
jette  dans  la  cafièrole  avec  leur  eau,  &  quand 
on  eft  prêt  à  fervir  ,  on  dreffe  ce  brochet ,  &  on 
le  garnit  de  ce  qu’on  a. 

Brochet  mariné, 

,  On  rhabille  ,  on  1  écaille  ,  on  le  met  mariner 
pendant  deux  heures  dans  du  verjus  ,  lèl ,  poivre, 
ciboules ,  laurier  &  jus  de  citron  ;  enfuite  on  le 
fait  frire  l’ayant  fariné  ,  ou  bien  on  le  met  cuite 
au  four  dan>  une  tourtiere  après  l’avoir  trempé 
Jans  du  beurre  fondu  &  poudré  de  fel,  mie& 
chapelure  de  pain  palfé  au  tamis.  Etant  cuit  & 
de  belle  couleur  ,  vous  le  lervez  avec  une  fâufle 
delTous  ,  compofée  de  beurre  roux  ,  anchois 
fondus  &  paffés  à  l’étamine,  un  jus  d’orange»  ' 
câpres,  fel  .&  poivre;  garniflez  de  perlîl  frit,  oi; 
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foie  de  brochet  ,  ou  de  laitances  de  carpes 
frites. 

Brochet  en  ragoût. 

On  rhabille  proprement ,  &  on  le  coupe  pat 
gros  morceaux  ;  on  le  met  enfuite  dans  une 
caflèrole  avec  vin  blanc ,  beurre  frais  ,  fel  y 
poivre  ,  bouquet  de  fines  herbes  ,  un  peu  de  ci¬ 
tron  verd  ,  &  clous  de  girofle.  On  laifle  cuire  le 
tout  doucement  ;  pendant  qu’il  cuit ,  on  fait  à 
part  un  ragoût  de  champignons  palTé  à  la  caf- 
ferole  avec  huitres  ,  câpres  ,  farine  frite  ,  un 
peu  de  faufle  où  on  aura  cuit  le  brochet.  Quand 
le  brochet  efl  cuit ,  &  que  la  faulTe  eft_achevée, 
on  le  dreffe  dans  un  plat  qu’on  fert  pour  Entrée, 
&  qu’on  garnit  de  champignons  frits ,  ou  de  foie 
de  brochet  frit ,  ou  de  perfîl  frit  fîmplement. 

Brochet  à  la  faujfe  blanche. 

On  le  met  en  calTerole  avec  un  peu  d’eau  & 
vin ,  bouquet  de  fines  herbes ,  lèl ,  poivre  ;  étant 
cuit  ,-on  le  tire  au  fèc ,  on  y  fait  une  laufle  avec 
du  beurre  blanc ,  &  une  liaifon  de  foie  de  bro¬ 
chet  ,  &  mie  de  pain  pilée  qu’on  pafle  à  l’éta¬ 
mine  après  avoir  fait  bouillir  le  tout  dans  une 
caflèrole  ,  avec  un  peu  de  bouillon  au  poiflbn  , 
ou  purée  claire.  Quand  la  faufle  efl  faite ,  on 
met  le  Brochet  dedans  ,  on  l’y  laifle  prendre  un 
boüillon  ou  deux  ,  puis  on  fêrt  pour  Entrée 
garnie  de  perfil  frit. 

Aictre  façon. 

On  habille  le  Brochet  comme  ci  devant,  & 
la  làufle  blanche fè  fait  avec  de  bon  beurre,  une 
pincée  de  farine,  deux  anchois  hachés,  une  ci¬ 
boule  entière ,  une  tranche  de  citron  ,  câpres  , 
fel ,  poivre  &  mulcade  ;  on  y  met  un  filet  de 
vinaigre  avec  un  peu  d’eau.  Quand  on  eft  prêt  à 
fervir  ,  on  tourne  1^  faufle  fur  le  fourneau  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  fbit  liée  ,  on  la  jette  fur  le  poilîbnî 
quand  on  veut  dégraiffer  la  faufle  blanche ,  on 
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n’a  qu’à  y  mettre  une  fois  du  coulis  d’écreviffèr 
dedans ,  une  autre  fois  du  coulis  roux ,  une  au¬ 
tre  fois  du  coulis  blanc  ;  ce  mélange  eft  bon  & 
diverfifie  ladite  fauffe.  Cette  faufle  blanche  de  la 
maniéré  qu’elle  efi  marquée  3  fert  à  toutes  fortes 
de  poiffoBs  3  que  l’on  fert  de  cette  maniéré. 

Brochets  à  la  faujfe  Robert. 

On  écaille  &  on  vuîde  les  brochets ,  on  les 
fend,  on  les  coupe  en  quatre  ,on  les  ci(èle,on  les 
met  mariner  avec  fel, poivre, oignons,tranches  de 
citron, bafflic,  laurier  &  vinaigre.  Au  bout  d’une 
heure,  on  retire  les  matelats  de  la  marinade, 
&  on  les  met  for  un  linge  blanc  pour  les  efluyer, 
on  les  farine ,  &  on  les  fait  frire  ;  on  fait  enfuite 
une  faufiè  Robert  de  cette  maniéré. 

On  met  du  beurre  dans  une  cafîërole ,  on  a 
des  oignons  coupés  en  dés ,  qu’on  fait  frire  dans 
la  calTerole ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  roux  -,  on  les 
moüille  d’un  bouillon  de  poilToniétant  cuits ,  on 
les  dégraiffe  bien ,  on  les  lie  d’un  bon  coulis;  01* 
met  les  brochets  dans  la  fauffe  mitonner  fur  lel 
cendres  chaudes  ;  quand  on  efi  prêt  à  fèrvir ,  oir 
dreffe  proprement  le  brochet  dans  un  plat.  Avant 
de  jettenla  fauffe  deffus,  on  la  met  un  peu  fur  1^ 
fcu,on  ymet  un  peudemoutarde,&  un  filet  de 
vinaigre  ;  on  a  foin  qu’elle  foit  de  bon  g^oût  ÿ 
on  la  jette  for  les  brochets ,  &  on  fert  chau¬ 
dement. 

Ceux  qui  n’ont  pas  la  commodité  de  faire  des 
coulis ,  nfont  qu’à  fe  fervir  d’un  peu  de  farine > 
dans  le  tems  que  l’oignon  eft  prefque  rou* 
avant  de  les  mouiller  ,  afin  que  ta  farine  ait  uit 
peu  le  tems  de  cuire  :  la  marinade  ci-deffûs  fert 
pour  tous  les  poiffons  d’eau  douce  frits. 

Brochet  en  frîcaffée  de  Poulets^ 

Mettez  votre  brochet  coupé  par  tronçons  dans 
une  caflerole  avec  du  beurre ,  un  bouquet ,  des 
champignons;  paffei-le  fur  le  feu,  mettec-f, 
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énlîiits  une  pincée  de  farine ,  &  mouillez  de 
bouillon  &  de  vin  blanc,  &  le  faites  cuire  à  gran^ 
feu.  Quand  il  fera  cuit ,  mettez-y  une  liailbn  de 
jaunes  d’œufs  &  de  crème. 

Brochet  à  la  Génévotfe- 

Prenez  un  brochet  bien  approprie  ,  ficelcz-le 
de  deux  doigts  en  deux  doigts  ;  mettez-le  dans 
une  poiflbnniere  de  fâ  grandeur ,  avec  fel, poivré, 
un  oignon  piqué  de  clous  ,  feiiilles  de  laurier  , 
deux  croûtes  de  pain  ,  quatre  bouteilles  de  vin 
trois  de  blanc ,  une  de  rouge  du  meilleur ,  peu 
de  fel  ;  il  faut  que  le  court  boiiillon  lêréduife  à 
chopine  de  Paris.  Mettez-le  fur  un  feu  dé  fagot 
vif,  que  le  feu  prenne  dedans  ;  quand  ce  feu  a 
fait  fon  effet ,  mettez  y  une  demi  livre  de  beurre, 
laiffez  cuire  doucement  ;aioutez  des  épices  faites 
d’un  gros  de  macis ,  un  gros  de  girofle  ,  demi- 
gros  de  canelîe,  le  tout  pilé  &  réduit  en  poudre  , 
que  cela  cuife  une  heure  ;  quand  le  court-bouil¬ 
lon  eft  affez  réduit  jettez-y  des  morceaux  de 
beurre  toujours  en  remuant  la  poiffônniere  , 
de  peur  qtie  la  fàuffe  ne  tourne  en  huile  j  tire* 
enfin  votre  fauffe  dansune  caflèrole  en  égouttant 
bien  le  poiffon  ;  finiffez-la  en  ymettânt  du  beurre 
petit  à  petit  jufqu’à  deux  ou  trois  livres  ,  tou¬ 
jours  en  remuant  ;  dreffef  le  Brochet  dans  uit 
plat ,  votre  fiiuffe  par  defliis  &  fêrvez.  chau¬ 
dement. 

Le  pain  que  Ton  met  dedans  fêrt  à  ôterPâcreté 
du  vin  ;  il  faut  l’ôter  avant  de  mettre  le  beuire. 
Sur  chaque  livre  de  poiffon  il  faut  une  chopine 
de  vin ,  &  une  chopine  de  plus  pour  la  première 
livre. 

La  Truite  à  la  Génévoîfê  fè  fait  de  même  , 
Carpe ,  Perche ,  Anguille  &  autres  poiffons  de 
même.  Comme  les  gros  poiffons  ne  fè  mangent 
pas  tout  à  la  fois ,  on  Âit  rêcbauffîr  le  reôe 
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entre  deux  plats ,  la  même  faufl'e  allongée  avec 
yi«  &  beurre  comme  ci-devant. 

Brochet  en  gras  roulé. 

ChoifîlTezun  grosBrocbet, quand  il  eft écaillé 
êtez  la  tête  &  la  queue  ,  fendez-le  par  le  dos 
d’un  bout  à  l’autre,  vuidez-le  par  cette  ouver¬ 
ture  ,  ôtez-en  l’arête  ,  enifuite  levez  la  chair  de 
deflus  la  peau  ;  de  cette  chair  faites  des  lardons, 
faites-en  auflî  de  jambon  &  de  lard  de  la  même 
groffeur  ,  &  de  vos  rognures  faites  une  bonne 
farce  bien  alTaifonnée  où  il  entre  un  peu  d’an¬ 
chois  ;  coupez  en  deux  la  peau  du  brochet  , 
étendez  deflus  un  petit  lit  de  farce ,  arrangez  y 
les  lardons  du  jambon  ,  de  brochet  &  de  lard, 
quelques  queues  d’écrevifles,  quelques -caprej, 
une  truffe  verte  hachée;  faupoudrez  tout  cela  ; 
mettez  par  deflTus  un  peu  de  farce  pour  couvrir , 
que  vous  unifiez  avec  la  main  trempée  dans  un 
œuf  battu;  roulez-les  proprement  &  lés  ficelez, 
mettez  un  peu  d’œuf  battu  aux  deux  bouts  ,  fa¬ 
rinez  par  deflus  ;  faites-les  cuire  ehfuite  à  la 
broche  ou  au  four.  Quand  ils  font  cuits  ,  dref- 
fez-les  proprement  dans  un  plat ,  une  faufl'e 
piquante  deffbus  ,  &  fervez  pour  Entrée. 

Autre  façon  dé  faire  cuire  ce  Brochet. 

Mettez  (ùer  dans  une  caflerole  quelques  tranches 
ide  roiielle  de  veau  battues  avec  deux  tranches 
de  jambon ,  un  oignon  par  tranches ,  quelques 
petits  morceaux  de  lard  au.  fond ,  faites  réduire 
en  caramelle  ;  ajoutez-y  enfuite  un  morceau  de 
beurre  frais  &  une  cuillerée  de  farine.  Quand 
cela  aura  pris  couleur  ,  môüillez  de  boüillon  & 
d’une  demi-bouteille  de  bon  vin  blanc.  ;  alfai- 
fonnez  de  fel ,  poivre,  avec  un  bouquet  de  fines 
herbes,  &  une goufle  d’ail; mettez- y  enfuite  cuire 
vos  roulades  de  brochet.  Quand  elles  font  cuites, 
vous  pouvez  les  lèrvir  avec  une  faufle  à  rEP 
pagnole 
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fagnole  ,  quelques  câpres  &  une  échalote  ha¬ 
chée  dedans.  (  Voyez  au  mot  Sai^ ,  la  maniéré 
de  faire  la  fauffe  à  rEfpâgnole.  ) 

Brochet  glacé  à  l’Efpagnole. 

Votre  Brochet  écaillé  &  vuidé,  levez-en  la 
peau  d’un  côté  pour  le  piquer  de_  petit  lard  ;  cou¬ 
pez -le  enfuite  en  tronçons ,  foncez  unecafferole 
de  tranches  de  veau  &  de  jambon  coupées  en  dés, 
faites-les  fiier  un  quart  d’heure ,  mouillez  avec 
deux  verres  de.  bon  vin  blanc  ^  une  cuillerée  de 
réduélion  ,  bon  boüillon,;  ajoutez  un  bouquet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  une  gouffe  d’ail, 
clous  de  girofle.  Faites  bouillir  cette  glace  pen¬ 
dant  une  neure  ,  paflez-la  au  tamis ,  feites  blan¬ 
chir  un  moment  les  tronçons  de  brocliet  dans  , 
l’eau  bouillante  ,  mettez-les  enfiiite  dans  Feau 
fraîche  ,  &  les  faites  cuire  dans  la  glace  que  vous 
avez  palTé  au  tamis.  Quand  ils  font  cuits  ,  ra- 
tirez-les  ,  &  faites  réduire  le  boiiillon  en  cara¬ 
mel  ;  faites -y  enfuite  glacer  votre  Brochet 
comme  un  fricandeau  ,  mettez  dans  le  fond  d’un 
plat  une  faufle  à  FEfpagnole.  (  Voyez  au  mot 
Saujfe ,  la  maniéré  de  la  faire.,  )  les  tronçons  de 
Brochet  deffus  &  fervez. 

Brochet  à  la  Sultane. 

Lardez  un  gros  Brochet  moitié  jambon  ,  ôt 
moitié  lard  ;  faites  une  farce  de  volaille  cuite  à 
la  broche  &  froide ,  hachée  avec  grailfe  de  bœuf, 
lard  blanchi ,  perfil  ,  ciboules ,  champignons  , 
truffes ,  une  pointe  d’ail,  une  mie  de  pain  paffée 
fiir  le  feu  avec  un  verre  de  vin  blanc ,  le  tout 
pilé  enfemble  ;  affaifbnnez  de  fel ,  poivre  ,  jaunes 
d’œufs  pour  iiaifbn.  Rempliffez  le  dedans  du 
Brochet  avec  cette  farce  ,  coufez-le  pour  que. 
tien  ne  forte  ;  pafTçz  une  échalote  au  travers  du 
brochet ,  &  It.  faites  cuire  à  la  broche  envelopé 
de  lard  &  de  papier.  Pendant  qu’il  cuit,  met¬ 
tez  ttne  chopme  de  vin  blanc  dans  une  caflerole 
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avec  un  morceau  de  beurre  ;  quand  il  a  boiiîllî 
ferver.-vous-en  pour  arrofer  le  Brochet.  Quand' 
il  eft  cuit ,  drelTe-z-le  dans  un  plat,  une  fauffe  k 
la  Sultane  par  deffus ,  &  fervez. 

Brochet  à  la  Romaine. 

Ecaillez  &  yuidez  un  çros  Brochet ,  lardez-Ie^ 
de  lard  ,  d’anchois  Sc  de  jambon  ;  faites  une  farce 
avec  de  la  volaille  cuite  à  la  broche  ,  hachée' 
avec  de  la  tetine  de  veau ,  lard  blanchi perlîl , 
ciboules  ,  champignons  ,  truffes  ,  une  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché  très-fin  ,  une  mie  de  pain 
palTée  avec  de  la  crème  ,  un  peu  de  lèl  &  poivre, 
quelques  jaunes  d’œufs  pour  liailbn  ;  farcilTez-en 
le  dedans  du  Brochet ,  coufez-le  pour  que  rien 
ne  forte  ,  foncez  une  poiffonniere  avec  des  tran¬ 
ches  lie  veau  &  des  .bardes  de  lard  ,  le  Brochet 
par  delfus  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  &  de 
bardes  de  lard ,  tranches  d’oignons ,  thin ,  laurier, 
bafilic  ,  gouffes d’ail, perfil,  ciboules; mouillez- 
de  trois  uemi-fetiers  de  vin  de  Champagne  ,  & 
faites  cuire  le  Brochet  dans  le  four.  Quand  ib 
eft  cuit ,  arrofez-le  avec  dù  beurre  pour  le  pan-  ' 
ner  ,  faites-lui  prendre  couleur  au  four  ;  paffez 
!a  cuiffon  au  tamis  ,  dégraiffez  la  fauffe ,  remet¬ 
tez -la  fur  le  feu  avec  deux  cuillerées  de  eoujis , 
faîtes -la  réduire,  prelfez-y  un  jus  de  citron',  & 
feriez  avec  le  Brochet.  ‘ 

Brochet  panaché. 

Votre  Brochet  écaillé  &  vuidé,  ôtez-én  la  tê¬ 
te  ,  coupez  -  le  par  tronçons  ;  lardez  chaque 
tronçon  avec  jambon  ,  lard  ,  anchois  ,  truf¬ 
fes.  Mettez  le  Brochet  dans  une  caflerole  avec 
une  demi  -  bouteille  de  vin  Champagne,  deux 
cuillerées  de  réduâion  ,  gros  poivre ,  fans  lèl , 
perlîl,  ciboules ,  champignons ,  truffes,  une  poin¬ 
te  d’ail,  quelques  échalottes ,  le  tont  haché. très- 
fin,un  demi- verre  d’huile,&  le  faites  cuire. Quand  • 
il  eft  cuit,  la  fauffe  prefque  réduite^  dteffez.-le  dan$  - 
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Vh  p!at|  mettez  dans  la  fàuCfe  un  morceau  de  beur¬ 
re  ,  câpres  hachées  ,  un  anchois  haché ,  deux  Jau¬ 
nes  d’œufs  durs  hachés,  une. pincée  de  perlîl  blan¬ 
chi  haché  ;  faites  lier  la  fauiTe  fans  boüillir ,  & 
<ërvez  avec  le  Brochet. 

Brochet  à  la  Cendre, 

Ecaillez  &  vuidez  deux  anciens  Brochets  ; 
euvrez-les  le  long  du  ventre.pour  en  ôter  l’a- 
réte  ;  farcicez-le  dans  le  corps  d’un  fàlpieon  fait 
avec  un  ris  ■d#veau  blanchi ,  deux  foies  gras 
blanchis,  une  tranche  de  jambon ,  du  lard,  le 
tout  coupé  en  petits  dés ,  fèl ,  gr®s  poivre  ,  per- 
fil ,  ciboules ,  champignons  ,  une  gouffe  d’ail  , 
le  tout  haché  très-fin  ,  &  lard  râpé.  Coufez-les 
pour  que  rien  ne  forte  ;  foncez  une  cafferole  de 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  bardes  de  lard: 
arrangez  deffiis  le  Brochet  fens  deflus  deffous  , 
couvrez- les  de  bardes  de  lard ,  tranches  de  veau 
&  de  jamban ,  deux  tranches  de  citron  ,  un  bou¬ 
quet  de  perlîl ,  ciboules  ,  dèux  gonfles  d’ail 
trois  clous  de  girofle ,  thin  ,  laurier,  bafîlic.  Fai¬ 
tes  cuire  à  très-petit  feu.  Quand  les  Brochets 
font  cuits  à  motié,  mettez  dans  la  braife  un  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne  boUiili  &  écumé ,  quand 
ils  font  tout  à  fait  cuits ,  drelTez-les  dans  un  plat. 
Mettez  dans  la  cafferole  où  ils  on  cuit  une  cuil¬ 
lerée  de  coulis  ;  faites  boüillir ,  dégraiflez  la 
faufle  ,  paffez-la  au  tamis  ,  &  fer vez  avec  le 
Brochet.  * 

Brochet  à  l’Etuvée, 

Coupez  -  le  par  tronçons ,  mettez  -  le  dans 
une  cafferole  avec  trois  cuillerées  de  coulis  mai¬ 
gre  ,  un  bouquet  de  perlîl ,  ciboules ,  thin  ,  lau¬ 
rier  ,  balîlic ,  clous  de  gkipfle  ,  deux  gouflès 
d’ail ,  fol,  gros  poivre,  petits  oignons  blancs  cuits 
à-moitié-,  champignons  ,  un  morceau  de  bon 
beurre  ,  une  demAouteilIe  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  bpn  bouillon,  faites  cuire  le  brochet  à 
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^rands  bouillons.  Quand  il  elt  cuit ,  mettez-'Jl 
un  anchois  haché  ,  des  câpres  fines  entières  ; 
fervez-le  Brochet  avec  des  croûtons  paffés  au 
beurre.  _  . 

Brochet  en  Haricot  aü  Blanc. 

Coupez-le  par  tronçons ,  mettez-le  dans  une 
cafferole  avec  oignons  en  tranches  ,  deux  gouf- 
fes  d’ail ,  clous  de.  girofle ,  un  morceau  de  beurT 
re  ,  perfil ,  ciboules ,  racines  ,  une  chopine  de  ¬ 
vin  blanc,  un  demi-fetier  d’ea^, -fel,  poivre  ^ 
faites- le  cuire  dans  ce  court  bouillon  ;  tournez, 
des  navets  en  amandes ,  faites  les  blanchir  juf. 
qu’à  ce  qu’ils  foit  cüits  à  moitié ,  mettez-les  dans 
■une  cafièrole  avec  un  morceau  de  beurre ,  uij 
bouquet ,  palez-les  fur  le  feu,  mettez-y  une  pin¬ 
cée  de  farine  ,  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  &  boüillon  ;  affaifbnne-^  de  fel  & 
poivre ,  &  faites  cuire  les  navets.  Quand  ils  font 
cuits ,  la  faüfle  tout  à  fait  réduite ,  li|z-les  avec 
trois  jaunes  d’cèufs  &  de  la  crème  ;  mettez-y  un 
jus  de  citron  ,  retirez-le  Brochet  de  fbn  court- 
boüillon,  ôtez-en  la  peau ,  drelTez-le  dans  un 
plat ,  le  ragoût  de  navets  par-deffus ,  &  fervea 
chaudement. 

Brochet  à  la  broche, à  la  Conty. 

LaiflTez  mortifierun  beau  Brochet;  quand  i| 
eft  écaillé  St  vuidé  coupez  une  Anguille  par 
la  moitié,  une  partie  pour  faire  des  lardons  & 
l’autre  pour  faire  une  farce.  Maniez  ces  lardon? 
"d’anguille  avec  perfil ,  ciboules  ,  une  pointé 
d’ail.  Lavez  huit  ou  dix  anchois,  fendez.'-les 
en  deux ,  coupez  chaque  moitié  en  deux  parties, 
lardez  le  Brochet  moitié  anchois,, moitié  anguil¬ 
le.  Faites  une  farce  ^e  ce  qui  vous  refte  d’anguil¬ 
le  ^  avec  perfil ,  cifioules  ,  champignons ,  -Uns 
pointe  d’ail ,  un  morceau  de  beurre  ,  de  là  mü? 
de  pain  pafle  fur  le  feu  avec  un  verre  de  vin  dg 
Champagne ,  fel,  poivre  ,  quatre  jaune?  d’œu^ 
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Îiour  Kaiibn ,  le  toitt  pilé.  Mettez  cette  farce  dans 
e  corps  du  Brochet, coufez -le  pour  qu’elle  ne  for¬ 
te  pas ,  paffez  un  hattelette  en  travers ,  &  l’at¬ 
tachez  à  la  brochejfaites  cuire  votre  Brochet  en- 
velopé-  de  papier ,  &  l’arrofez  de  tems  en  tems 
avec  un  peu  de  beurre  ;  quand  il  eft  cuit ,  dreC- 
fez-le  dans  un  plat ,  une  bonne  fauffe  piquante 
par-deflus  &  fervez. 

Brochet  à  la  Flamande. 

Après  l’avoir  écaillé  &  vuidé  coupez  -  le  par 
inorceaux  ,  ou  lî  vous  l’airnez  mieux  laiflez -le 
entie».  Mettez4e  dans  une  caflerole  avec  un  de¬ 
mi-verre  d’huile ,  une  demi-bouteille  de  vin  de 
Champagne  ,  Tel ,  gros  poivre ,  un  bouquet  de 
perfîl ,  ciboules ,  ail  ,  clous  de  girofle ,  thin  , 
laurier ,  balîlic ,  oignons  en  tranches ,  racine  en 
zeftes ,  deux  tranches  de  citrons ,  deux  cuille-' 
rées  de  bouillon ,  faites  cuire  à  grand  feu.  Quand 
le  Brochet'  efl  cuit ,  drelTez  -  le  dans  un  plat , 
paffez  le  court  bouillon  au  tamis ,  faites- le  ré¬ 
duire  ,  mettez-y  une  cuillerée  de  coulis  ,  un 
morceau  de  beurre  ,  un  peu  de  perfîl  blanchi  ha¬ 
ché  ;  faites  lier  la  làuffe  for  le  feu  fans  qu’elle 
boüille  ,  &.  fervez  deffus  le  Brochet. 

Brochet  à  la  Minime. 

Coupez-le  en  trois  morceaux ,  faites  le  marî- 
«er  avec  fel ,  poivre, perfîl ,  ciboules ,-  ail ,  clous 
de  girofle  ,  thin,  laurier  ,  bafîlic  &  vinaigre. 
Quand  il  eft  mariné,  farinez-lei  faites-le  frire 
dans  de  l’huile,  mettez  dans.une cafferole  deux 
cuillerées  de  coulis' maigre ,  deux  verres  de  vin 
de  Champagne ,  quatre  anchois  hachés  ,  un  de¬ 
mi-verre  d’huile  ,  mettez  dedans  le  Brochet  bien 
égoutté  de  la  marinade  ;  faites  le  cuire  à  grand 
boüillon  jufqu’à  ce  que  la  fauffe  foit  réduite  ; 
mettez-y  du  gros  poivre  &  fervez.  • 

Brochet  a  la  Tartare  au  coulis  d’oignons. 
Coupez  votre  Bro^et  par  la  moitié ,  fende» 

Tiij 
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chaque  moitié  en  deux ,  fahes-le  marine  at@^ 
huile  ,  lel ,  gros  poi-^re  ,  perfil ,  ciboules ,  cham* 
pignons,  une  gbulTe  d’ail  :  pannez-le  de  mie  de 
pain,  laites-le  cuire  fur  le  gril ,  arrofez-le  de  tems 
cntems  ^u  relie  de  la  marinade.  Mettez  dans  une 
calTerole  trois  gros  oignons  coupés  en  petits  dés , 
paffez-les  avec  du  beurre ,  mettez-y  une  pincée 
^e  farine  ,  &  moiiillez  avec  un  verre  dé  vin  dtf 
Champagne,  du  jus  maigre  aflaifonné  de  fel 
&  de  poivre  :  quand.les  oignons  font  biencuits^ 
paflez-les  dans  une  étamine  pour  en  tirer  un  cou¬ 
lis.  Faites-le  bouillir  dans  une  caflerole  ;  s’jl  n’eft 
point  affez  coloré ,  mettez-y  un  peu  de  jus  mai¬ 
gre  ,  dreflez-le  dans  un  plat,  le  Brochet  grillé 
par-delTus. 

Brochet  au  gros  fel  à  la  Perjîllade.' 

^Quand  il  efl  écaillé  &  vuidé  fendez-le  efl 
deuxs  coupez-le  par  tronçons ,  cizelez-le  du 
côté  du  dos  ,  mettez-le  à  plat  fut  une  table  , 
poudrez-le  de  gros  fel,  laiffez-le  dans  le  fèl  pen¬ 
dant  une  heure.  Prenez  du  perlîl  haché ,  des  ra¬ 
cines  de  perfil  coupées  en  filets,  truffes  &  chara- 
,  pignons  haches  ;  ôtez-le  fel  de  deflus  le  Brochet, 
Mettez-le  aulli  dans  la  caflerole  ,  moüillez  avec 
de  l’eau  bouillante  j  pouflez-le  fiir  le  feu  jufqu’à 
ce  qu’il  n’y  ait  prefque  plus  de  fàuflè ,  mettez-y 
an  peu  de  gros,  poivre  &  de  mufcade ,  un  peu 
d’ail  &  le  jus  d’un  citron.  Quand  il  eft  cuit ,  fer* 
yei  à  courte  fauflè.  ,  ' 

Brochet  à  l’ Allemande. 

Coupez-le  par  filets,  faites-le  mariner  dan* 
du  beurre  ,  perfil ,  ciboules ,  champignons ,  Is 
tout  haché  très-fin  ,  paflèz-le ,  &  le  moüillez  de 
hoiiillon  &  ide  vin  blanc  ,  affaifbnnez  de  fèl  &. 
poivre.  Quand  il  eft  cuit ,  liez  d’une  liailbn 
d^aunes  d’oeufs  &  de  crème  ,  &  fervez. 

Brochet  ftqué  à  la  broche,  jarcî  à  V Allemande.  _ 
,Ourrez-le  par  le  côté ,  piquez  -  le  de  rautre.j 
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feimpliffez-le  d’une  farce  faite  de  poularde ,  graifc 
{é  de  bœuf,  lard  blanchi ,  mie  de  pain  trempée 
dans  la  Crème  ,  perfîl ,  ciboules  ,  champignons 
hachés ,  iel ,  gros  poivre ,  une  pointe  d’ail ,  jau- 
^  nés  d’œufs  pour  liaifon  ’recoufez  le  trou  ,  &  fai- 
les  cÿe  le  Brochet  à  la  broche  (ur  une  hattelet- 
te.  Quand  il  eû  cuit  &  de  belle  couleur  Cervez 
.  delTous  une  fauffe  à  l’allemande.  Voyez  au  mot 
JauJfe  la  maniéré  de  la  faire. 

Brochet  en  beignets.  .  , 

C^uand  il  eft  écaillé  &  vuidé ,  ôtez  l’arête 
'du  milieu ,  &  le  coupez  par  filets  ;  faites  le  mari¬ 
ner  avec  Tel ,  poivre,  vinaigre ,  ail ,  perfîl,  cibou¬ 
les  ,  clous  de  girofle ,  un  morceau  de  beurre  ma¬ 
nié  dans  la  farine.  Laiflez-le  pendant  deux  heu¬ 
res  dans  fa  marinade  ,  faîtes- le  frire  enfûite  & 
fervez  garni  de  perfîl  frit. 

Brochet  en  Dauphin, 

ChoifîiTez  un  beau  Brochet  ;  quand  il  eft  écail¬ 
lé,  incifez-le  fur  le  côté  en  tournant ,  &  de 
même  fur  le  long  du  dos  ;  mettez  dans  les  inci- 
lîons  du  fel  &  du  poivre ,  arrofez  d’huîlè  ,  &  laiC- 
fez  mariner  ;  pafTez  enfuite  une  hattelette  de  fer 
dans  la  tête  au  travers  des  yeux  &  dans  le 
travers  du  corps  ;  faites  lui  prendre  la  figure  d’un 
Dauphin  ,  en  le  tortillant ,  que  la  tête  foit  d’un 
côté  &  la  queue  de  l’autre.  Arrofez  -  le  enfuite 
de  fà  marinade  ,  pannez-le  de  mie  de  pain ,  fai¬ 
tes  le  cuire  au  four ,  &  fervez  avec  une  fauflê 
hachée ,  ou  une  autre. 

Brochet  en  filets  à  la  jaujif^  aux  Câpres. 

Otez -lui  les  oüies  ,  fans  l’écailler  ,,fendez-le 
en  deux  &  le  coupez  par  filets.  Faites-!e  cuire 
enfuite  dans  un  court-bouillonavec  du  vin  blanc, 
de  l’eau  ,  oignons  ,  perfîl ,  laurier  ,  thin ,  ba- 
filic,  fèl ,  poivre  ,  un  morceau  de  beurre.  Quand 
îl  eft  cuit ,  ôtez  les  écailles ,  rangez-le  propre- 
Stentfur  un  plat ,  &  fervez  par  deffus  une  fauffa 
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blanche  îiux  câpres ,  ou  telle  autre  faufle  qtRi 
.vous  jugerez  à  propos. 

Brochet  frît  en  ragoût. 

Quand  il  elï  écaillé,  ôtez  l’arrête,  coupez» 
le  par  filets ,  mettez-le'mariner,  &  après  l’avoit 
fariné  faites-le  frire  &  fervez  avec  un%ago6t 
fait  ainfi.  Faites  blanchir  des  laitances  de  carpes»; 
paffez  des  champignons  avec  un  bouquet  &  un 
morceau  de  beurre,  moüillés  de  coulis,  ou  de 
faufle  d’étuvée  de  carpe.  Ajoutez  quelques,  cor» 
j>ichons  blanchis  dans  le  ragoût ,  &  lèrvez  ave* 
le  Brochet,  , , 

Brochet  à.  la  Hollandotfe. 

Apres  l’avoir  écaillé ,  coupez-le  par  filets ,  fai* 
tes-le  cuire  avec  une  poignée  de  perlîl,vin  blanc, 
«n  morceau  de  beurre  ;  racines ,  oignons ,  peu 
de  fel.  Quand  le  Brochet  eft  cuit ,  dreflëz  -  le 
dans  un  plat,  pafiez  fon  court- bouillon  au  ta¬ 
mis  ,  faites-le  réduire ,  &  fervez  defliis  le  Bro-; 
chet. 

Brochet  pour  Rot. 

Otez-les  oüies ,  écaillez  le  côté  de  la  qpçijê 
îulqu’à  moitié  ;  coupez-lc  par  la  moitié,  fendez 
la  qùeuè'  du  côté  du  dos,  &  la  tête  du  côté  du 
ventre ,  cifelez  la  queue  &  la  faites  mariner  avec  , 
lêl ,  poivre ,  vinaigre  &  eau  ;  farinez  -  la  enfuite 
&  la  faites  frire.  Pour  la  tête,  faite$-la  cuire  dan*.  i 
un  court- boüillon ,  &  fervez  l’une  &  l’autre  gar»  ■ 
ïîie  de  perfîl  verd. 

Brochet  roulé  à  la  faujfe  hachée. 

Quand  il  eft  écaillé ,  ôtez-en  les  arêtes  ;  après»; 
râvoir  ouvert  le  plus  que  vous  pourez  ,  coupez-, '1 
le  en  deux ,  étendez  deflus  une  farce  faite  avec^  ■ 
de  la  carpe ,  un  morceau  de  beurre  ,  perfil ,  ci-  : 
boules ,  champignons  hachés  ,  quelques  jaunes 
d’œufs  pour  liaifon  &  bon  afiaifbnnement;  rou-. 
lez  enfuite  vos  moitiés  de  Brochet ,  ficelez-les» 
pannez-les  côtés,  &  faites  cuire  dans  une  braifti, 
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feaîgre.  Quand  le  Brochet  eft  cuit ,  feryez-le 
avec  un  ftuffe  hachée  (  voyez  au  mot  faufe  la 
manière  de  la  faire.  ) 

Brochet  à  la  fattjje  hachée, 

Coupez-le  par  filets ,  faites-le  cuire  comme 
on  l’a  dit  à  l’Article  du  Brochet  à  la  faujfe  au^ 
taures  ,  &  fervez  avec  une  fauSe  hachée. 

Brochet  en  falade. 

Prenez  un  Brochet  de  deflerte  frit ,  on  cuit 
au  court-bouillon ,  ôtez  les  peaux  &  le  coupez 
par  filets.  Arrangez-les  dans  un  plat  avec  perlîl , 
ciboules  hachées,  culs  d’Artichaux  cuits ,  fi  vous 
en  avez  jf  fervez  avec  huile  &  vinaigre ,  fel  & 
gros  poivre. 

Brochets  en  Vives,  avec  une  fmjfe  à  F  Espagnole. 

Coupez-leur  la  tête  comme.à  des  ’V^ives  ,  faî¬ 
tes- les  mariner  avec  fel ,  poivre  ,  huile.  Faites- 
les  griller  enfuite  après  les  avoir  écaillés  &  cife- 
lés  des  deux  côtés.  Servez  avec  une  fauffe  à  l’Ef-  ' 
pagnole  (  voyez  au  mot  faujfe  la  maniéré  de  h 
faire  ) 

Brochet  en  filets  frhs. 

Habillez  votre  Brochet  &  l’écaillez ,  coupez- 
le  par  tronçons  &  en  faites  des  filets,  puis  met- 
tez-les  mariner  ,  trempez-les  enfuite  dans  une 
pâte  claire ,  ou  les  poudrez  leulement  de  farinèi' 
Faites  les  frire  au  beurre  affiné ,  &les  lervez  gar¬ 
nis  de  perfîl  frit. 

Brochets  en  filets  frtts  à  la  faujfe  blanche. 

Vos  filets  préparés,  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  vous  y  pouvez  faire  une  fauffe  blanche  qui 
eft  une  liailbn  de  Brochet  avec  une  mie  de  pain 
pilée  que  vous  paffez  à  l’étamine  après  l’avoir  fait 
bouillir  dans  une  cafferole  deux  ou  trois  tours 
avec  un  peu  de  bouillon  ,  ou  coulis  de  poiffon  ; 
faites  mitonner  vos  filets  dans  cette  fauffe  bien 
affaiffonnée  de  champignons,  lel,  poivre,  fines 
gerbes  en  paquet ,  &  fervez. 
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Brochet  à  la  Tolonoife. 

Une  heure  avant  que  de  (ervir  votre  Brochef  ; 
écaillez-le  de  façon  qu’il  ibit  bien  ^anc,  fen- 
dez-le  en  deux  ,  efluyez-Ie  bien  ,  coupez -le  en- 
fuite  en  morceaux  longs  de  quatre  ponces.  Ar¬ 
rangez  vos  morceaux  fur  la  table ,  couvrez-les 
de  fel  ;  mettez  de  l’eau  fur  le  feu  ,  fecoiiez  bien 
le  fel  de  deffus  vosmorceaux  de  Brochet ,  arran- 

fez-les  dans  votre  caflerole  avec  une  pincée  de 
eurs  de  mufcade,  des  racines  de  perfil  en  filets  , 
&  des  champignons  hachés.  Mettez  votre  caflero¬ 
le  fur  un  feu  bien  allumé,  moüillez-la  d’eau  boüil* 
lante ,  laiflez  -  la  fur  le  feu  julqu’à  ce  qu’elle  foit 
prefque  toute  diminuée.  Alors  mettez-y  du  beur¬ 
re  gros  comme  le  poing  en  petits  morceaux,  &  • 
lui  donnez  du  goût ,  s’il  n’en  a  pas  aflez  ;  dref 
fêz  votre  Brochet  par  morceaux  dans  urplat , 
les  racines  par  -  deflus  avec  la  fauflfe ,  &  fervèa 
chaudement  pour  Entrée. 

Brochet  à  la  'Polonotfe ,  au  fafrati. 

Votre  Brochet  nettoyé  ,  coupé  par  mor¬ 
ceaux,  &  lâlé  comme  on  vient  de  le  dire  ,  met- 
te^le  dans  une  caflerole  avec  des  racines  de 
perîil ,  &  des  fleurs  de  mufcade.  Mettez-le  cui¬ 
re  de  la  même  façon  avec  un  morceau  de  beur¬ 
re  ;  coupez  par  tranches  des  oignons ,  feites-les 
bien  cuire  avec  de  l’eau  dans  une  caflerole  ;  p_af- 
fez-les  enfiiite  à  l’étamine  ;  qu’ils  fbient  bim 
épais  comme  du  coulis.  Votre  Brochet  étanî  di¬ 
minué  fuffifkmment ,  mettez-y  du  coulis  d’oi¬ 
gnons  tant  que  vous  jugerez  à  propos  ;  pre¬ 
nez  environ  le  tiers  d’une  cuilier  à  cafté  de  fil- 
fran  tout  pilé ,  mettez-le  dans  ce  que  vous  vou¬ 
drez  pour  le  bien  détremper  ;  mettez  enfiiîte 
dans  votre  Brochet  j  jufqu’à- ce  qu’il  ait  belle 
couleur.  Que  tout  cela  fbit  d’un  bon  goût ,  dref- 
fez  votre  Brochet  dans  un  plat  &  fervez  chaudes 
ment,  pour  Entrée, 
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"  On  fait  bien  entrer  le  Brochet  dans  les  mate¬ 
lotes.  Enfin  il  Ce  met  en  Pâtés ,  en  Tourtes  ,  en 
iTerrines ,  en  Potages ,  &  en  Ragoûts. 

Pâte  de  Brochet. 

Coupez  votre  Brochet  en  filets  longs  comme 
le  doigt ,  faites-les  blanchir ,  affaironnez-les  de 
bon  goût  ;  paffez-les  au  bèurre  avec  champi¬ 
gnons  ,  truffes,  pointes  d’afpçrges ,  laitances  de 
Carpes.  ~  ' 

Faites  outre  cela  ,  un  bon  godiveau  de  chair 
de  Carçes  ou  d’Anguiiles  bien  alTaifonné  ,  &'lié 
avec  mie  de  pain  trempée  dans  du  boüillon  ;  gar- 
niffez-en  le  tour  de  votre  pâté ,  &  une  liaifon  de 
jus  de  citron  en  fervant. 

Autre  façon. 

.Votre  Brochet  bien  vuidé  &  bien  écaillé  ,  pr- 
quez-le  de  lardons  d’ Anguille  &  d’ Anchois,  fei- 
tes  une  farce  d’un  morceau  de  chair  de  Carpe  , 
truffes  &  champignons  perlil  ,  ciboules  ;  alTai- 
fonnez  de  fel,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épi¬ 
ces  •&  bon  beurre  frais.  Hachez  bien  le  tout  en- 
fêmble  ,  mfettez-y  deux  jaunes  d’œufs  crus  ,  & 
farciflez-en  le  corps  de  votre  Brochet.  Faites 
«ne  abaife ,  garniffez-en  le  fond  de  bon  beurra 
frais ,  fél ,  poivre ,  fines  herbes ,  fines  épices 
pour  dTaifonnement.  Coupez  votre  Brochet  par 
moitié ,  mettez-le  lùr  l’abaifie  ,  même  aflaifon- 
iiement par- defliis, avec  un  bouquet  ;  couvrez- 
ie  de  bon  beurre  frais ,  &  enfuite  de  fon  abaiffe 
dorée  d’un  œuf,  &  faites  cuire  au  four.  _ 

Quand  il  eft  cuit ,  dégraiflez  -  le  bien  ,  &  jet¬ 
iez  dedans  un  ragoût  de  queues  d’Ecreviffes ,  de 
iaitancés  ,  de  champignons ,  de  truffes  ;  que  1« 
coulis  foit  ample  ;  recouvrez,  &  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée. 

Tourte  de  Brochet. 

Mettez-le  parfilets  avec  champignons ,  moril¬ 
les  Si  trufîès  hachés  au  fond  d’wne  abaiffe  ave» 
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ièl,  poivre,  perfil  &  morceau  de  champigno*nsî 
ou  bien  defoflez  vos  poilTons  ,  ôtez-.les  arêtes  & 
les  têtes  que  vous  ferez  frire  pour  garnir.  Quand 
votre  tourte  efl  cuite  ,  fervez. 

Autre. 

Defoffez  vos  Brochets  par  le  dos,  coupez-Iw 
en  filets  delà  longueur  du  doigt,  faites^es  blan-, 
chir  dans  de  l’eau  tiede  St  un  péu  de  verjus ,  pafi- 
fez-les  enfuite  à  ia  caflêrole  -avec  bon  beurre  ,  - 
champignons ,  truffes ,  pointes  d’a^erges ,  lait 
tances  de  Carpes  &  un  morceau  de  citron  en  • 
cuifânt.  Affaifonncz  le  tout  de  Tel,  poivre,  clous , 
mufcade,  ciboule  &  fines  herbes;  étant  cuit,  fai¬ 
tes,  un  petit  godiveau  de  chair  de  Carpe  ou  d’Am 
guille  bien  aflaifonné,&  lié  avec  de  la  mie  de  pain 
trempé  dans  du  boiiillon  de  poifTon  ,  où  purée 
claire. 

Dreffèz  une  abaiffe  de  pâte  fine  dans  une  toufr 
tiere  ;  garniffez  le  fond  de  votre  godiveau ,  vo¬ 
tre  ragoût  de  Brochet  par-deflus.  Couvrez  d’u.-? 
ne  pareille  abailTe,  faites  cuire  à  petit  feu'j  &;  ' 
lervez  chaudement  pour  Entrée  ,  .avec  jus  dç 
citron.  ^  ; 

Tourte  de  foies  de  Brochet.  '  • 

Faites  blanchir  dans  l’eau  des  foies  de  Brochet,’ 

■&  quand  ils  feront  bien  blanchis ,  mettez  -  les 
dans  l’eau  froide.  Prenez  champignons,  truffes 
&  moulTerons  ;  mettez  la  groffeur  de  deux  noix 
de  beurre  dans  une  cafferole  fiir  Un  fourneau  î 
quand  il  fera  fondu  ,  mettez-y  une  pincée  de  fa¬ 
rine  &  remuez  toujours.  Quand  il  fera  roux 
mettez-y  les  champignons,trufFes  &  moufferonsV 
faites  faire  fept  ou  huit  tours ,  &  aflaifbnnez^d*' 
fel,  poivre  A  un  bouquet;  étant  pairésjmoüillezeŸ 
les  d’un  bon  boiiillon  de  poifTon, &  les  laiffez  nd^j 
tonner.  Ayez  foin  de  les  bien  dégrailTer  &  écu- 
mer  ,  étant  diminuées  à  propos  ,  mettez  -  y  Içs 
ibies  de  Brochet,-  laiffezies  achever  de  laitofl* 
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tier  ;  achevez  de  lier  avec  un  coulis  d’Ecreviffes 
ou  autres  >  ou  bien  avec  une  Haifon  d’un  jaune 
d’œuf  &  crème.  Laiffez  enfiiite  refroidir  votre 
ragoût ,  foncez  une  touftiete  d’une  pâte  feuil¬ 
letée  ,  vuidez-y  le  ragoût  de  foies  de  Brochet  ; 
couvrez  d’une  abaiflé  de  la  même  pâte  ,  faites 
une  bordure  dorée  d’un  œuf  battu  ;  mettez  cui¬ 
re  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Votre  Tourte 
étant  cuite ,  dreffez-la  dans  un  plat ,  ôtez-en  le 
couvercle,  mettez-y  un  peu  de  coulis  clair  d’E- 
creyilTes ,  recouvrez  &  fervez  chaudement. 
Ragoût  de  foies  de  Brochets  y  en  maigre. 

Prenez  des  foies  de  Brochets,  6tez-en  l’a* 
mer ,  faites  les  blanchir  dans  de  l’eau  ,  mettez- 
les  enfuite  dans  l’eau  froide  j  mettez  un  peu  de 
heurre  dans  une  cafferole  ,  tant  (bit  peu  de  fari¬ 
ne  ,  faites-le  rouffir ,  champignons ,  truffes  cou¬ 
pés  par  tranches  &  moufferons  ;  paffez  le  tout' 
enfèmble,  moüillez-le  d’un  peu  de  bouillon  de 
poiffon  ,  mettez-y  un  bouquet ,  lêl,  poivre,  & 
laifler  mitonnera  petit  feu.  Mettez-y  les  foies. 
Que  le  ragoût ,  foit  d’un  bon  goût ,  qu’il  ait  un 
peu  de  pointe  ;  dreffez  dans  un  plat  &  ferve» 
chaudement  pour  Entremets. 

Terrine  de  Brochet  &  d’ Anguille  en  maigre. 

Voyez  au  mot  Anguille  l’article  ,  Tèrrinâ 
<£  Anguille  &  de  Brochet. 

Potage  de  Brochets  aux  Huîtres. 

Vuidez  un  Brochet ,  coupez-le  par  la  moitié 
laites  le  griller  à  petit  feu ,  pelez-le  enfiiite  & 
le  mettez  dans  Une  cafferole  avec  un  demi-fetier 
de  vin  blanc  &  un  peu  de  bouillon  de  poiffon  ; 
affaifonnez  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes ,  &  fines 
épices ,  une  tranche  de  citron  verd ,  un  oignon  , 
perfîl,  &  ciboules  ,  un  morceau  de  beurre  gna- 
lüé  dans  la  farine.  Faites  cuire  le  tout  enfem- 
ble. 

.  Prenez  des  Huîtres  écaillées  la  quantité  qu’H 
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en  faut ,  mettèz-les  dans  une  caflerole  ,  faites'i 
leur  faire  trois  ou  quatre  tours  fur  le  feu  ,  net- 
toyez-les  anfuite  une  à  une  &  les,  mettez  fur  une 
alïiette.  Paflez  de  petits  champignons  &  quel¬ 
ques  tranches  de  truffes  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de  beurre  &  bouquet  de  perlîl,  ■moüiUez- 
les  d’un  bouillon  de  poiflbn  &  laiffez  mitonner 
à  petit  feu. 

Faites  un  coulis  de  cette  maniéré;  prenez  deux 
ou  trois  tronçons  d’ Anguille  que  vous  pafféz  dans 
une  caflerole  avec  un  peu  de  beurre.  Pelez  une 
douzaine  d’amandes  douces  &  les  pilez  dans  un 
mortier,  mettez-y  l’Anguille  qui  eft  rouffie  avec 
les  coquilles  d’une  douzaine  d’Fcrevifles  &  trois 
ou  quatre  jaunes  d’œuf,  pilez  bien  le  tout  eti» 
femblç.  ■  ^  • 

Prenez  un  oignon  coupé  par  tranches ,  quel¬ 
ques  morceaux  de  carote  &  panais  ,  paflTez'les. 
dans  une  caflerole  ,  avec  un  peu  de  beurre,' 
Quand  ils  feront  roux  ,  d’une  belle  couleur  ^ 
mouillez  les  d’un  bouillon  de  poiflbn  &  y  met¬ 
tez  de  petites  croûtes  de  pain  avec  def  cnampi-- 
gnons  coupés  par  tranches ,  un  peu  de  perlîl ,  & 
une  ciboule  entière  ,  quelques  clous  ,  &  tantfoit 
peu  de  balîlic;  faites  mitonner  le  tout  enfem- 
bje. 

_  Etant  cuit ,  tirez  le  coulis  qui  eft  dans  le  mor.- 
lier  ,  déiayez-le  dans  la  caflTeroIe ,  &  l’ayant  paft  /, 
fç  dans  une  étamine  vuidez- le  dans  une  terrinei  " 

Le  ragoût  de  champignons  étant  cuit  dégrai£f 
lez-le  bien  ,  mettez-y  les  huîtres  ;  faites-leur, fait» 
trois  ou  quatre  tours  fur  le  fourneau  ,  fans  les-  , 
iaifler  boüillir.  Liez  le  ragoût  avec  votre  cou¬ 
lis  :  Mitonnez  des  croûtes  de  boüillon  de  poiftr-,  - 
ft>n  dans  le  plat  où  vous  voulez  feryir  votre  p<3-f 
tage.  Drefiez  proprement  le  Brochet  delTusài»; 
garniflez  le  potage  d’un  cordon  d’Huîtres ,  jet-, 
le  coulis  par-deflTus  &  fervez  çhaudeipéW» 
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Totage  de  Brochet  aux  Choux. 

Faites  cuire  le  Brochet ,  comme  on  vient  de 
ïe  dire  ;  coupez  par  la  moitié  des  choux  pom¬ 
més  ,  lavez-les  bien  ,  faites-les  blanchir  dans 
l’eau  boitillante  ;  mettez-les  enliiite  'dans  l’eau 
froide ,  preffcz-les  bien,  faites-en  deux  ou  trois 
paquets  ficelés,  Empotez-les  dans  une  marmite 
avec  du  boiiillon  de  Poiflbn ,  &  prenez  tout  le 
gras  ;  mettez-y  un  paquet  de  carotes  ou  de  pa-i 
nais  ,  un  de  racines  de  perfîl ,  &  une  demi- 
douzaine  d’oignons  j  affaifbnnez  de  fèl  &  d’un 
oignon  piqué  ,  &  les  mettez  cuire.  Etant  cuit , 
que  boiiillon  foit  d’un  bon  goût  ,  miton¬ 
nez-en  des  croûtes  dans  Je  plat  où  voûs  voulez 
fervir  votre  Potage  ;  dreflèz  proprement  votre 
Brochet  defliis,  garniffez  le  Potage  d’une  bor¬ 
dure  de.  choux  ,  &  le  moiiillez  de  même  boiiii-- 
Ion  &  fervez  chaudement. 

Totage  de  Brochets  aux  navets. 

Faites  cuire  votre  Brochet ,  comme  on  vient 
de  le  dire  j  coupez  des  navets  en  dés  on  en  long, 
farinez- les  ,  faites-les  rouflir  dans  du  beurre 
■  raffiné.  Etant  bien  roux,  tirez- les  ,  laiffez-Ies 
égoutter  ;  mettez-les  dans  une  petite  marmite 
avec  du  boiiillon  de  Poiflbn  ,  &  Jaiflez  cuire. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat  où  vous 
roulez  fervir  le  Potage,  de  boiiillon  de  Poiflbn  ; 
dreflez  enfuiteleBrocnet  deflus  bien  proprement, 
garniflez  le  potage  d’un  cordon  de  navets ,  que 
ce  boiiillon  où  ont  cuit  les  navets  fbit  d’ùn  bon 
goût  ;  jettez-le  par  deflus  ,  &  fervez  chau- 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  ,  & 
fous  les  articles  B.agoût ,  Tâté  ,  les  effets  que 
peut  produire  le  Brochet  différemment  déguiCé. 

BROÇHpTON  ,  Luctolus  ,  diminutif  des 
Brochets.  U  s’apprête.coitiine  le  Brpcbet. 
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BROQUES ,  chez  les  Italiens  Brocolts,  Ce  - 
font  des  rejettons  du  chou  verd  à  gra,ndes  feuilles,, 
qu'il  pouffe  lorfqu’on  l’a  dépouillé  de  fes  feuilles. 

Ils  font  plus  fains  'que  le  chou;  on  en  fait  ufage 
principalement  pendant  le  carême  ,  où  ils  ^ 
mangent  a  la  purée  &  en  Entremets  ,  quelque¬ 
fois  aulfi  tous  crus  en  fàlade  ;  on  en  fait  auffi  . 
des  Potages  en  maigre.  . 

Potage  de  Brocolis  en  maigre.  -  ' 

Vos  brocolis  bien  épluchés ,  jetiez- les  dans  de 
Peau  fraîche ,  &  les  faites  blanchir  ;  empotez-lês”  ■ 
enfuite  dans  une  petite  marmite  avec  up^cuil-., 
lerée  de  jus  d’oignons,  &  une  cuillerée  dlUpüiP 
Ion  de  lanté.  Quand  ils  font  cuits  ,  mitonnez^ 
des  croûtes  d’un  bouillon  de  fanté  clair;  que  ce" 
Potage  Ibit  d’un  bon  goût ,  ainfî  que  le  boüillon 
où  les  brocolis  ont  cuit  ;  mettez-y  une  cuillerée- 
de  coulis  de  racines.  (  Voyez  à  l’article  Racine, 
la  maniéré  de  le  faire.  )  Garniffezle  potage  d’un 
cordon  de  brocolis ,  mettez  un  petit  pain  au 
milieu  ,  &  jettez  par  deffus  le  boüillon  où  ont 
cuits  les  Brocolis ,  &fervez. 

BRUSSOLES.  Prenez  de  la  viande  en  traji- 
ehes  ,  battez- les  un  peu  avec  le  dos  d’un  cou-  ',  J 
teau  ;  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  plu-- ,  i, 
Eeurs  bardes  de  lard  rangées  delTous;  poudrez- 
les  de  perlîl  &  ciboules  hachés  Sc  épices;continue!f 
de  faite  un  lit  de  femblable  affaifonnement , 
un  lit  de  tranches  de  viande  jufqu’à  la  fin  que;  ^ 
vous  les  couvrez  bien  de  bardes  de  lard  ;  mettez-;', 
les  cuire  à  la  braife ,  feu  deffous  &  deffus  ayant 
bien  couvert  la  callerole.  •  _  _  ' 

Quand  elles  font  cuites  ,  faites  un  coulis  de, 
carcaffes  de  perdrix, le  tout  bien  dégraiffé.mettez 
ces  tranches  dans  un  plat,  &  le  coulis  pardef-- 
fus  :  ce  font  des  bruffoles  ou  burfoles  â  la  brailë,. 

&  qu’on  fêrt  p  ©urEntréet, 
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Autre  façon. 

t)n  peut  encore'Ies  farcir  d’un  bon  godiveau 
haché  bien  pilé  dans  un  mortier  avec  fin^s 
herbes ,  jaunes  d’oçufs ,  crème  &  aflaifonnemens 
ordinaires ,  mettant  cette  force  dans  des  frican¬ 
deaux  bien  larges  ,  ^u’on  envèlope  de  bardes 
de  lard  ,  &  on  les  fait  cuire  au  four  dans  une 
tourtiere  ;  étant  cuits  ,  vous  y  faites  un  ragoût 
que  vous  jettezpar  deffus  ,  comjofé  de  truffes  j 
mouflerons  ,  &  un  coulis  de  veau  pour  liaifon, 

■  Voyez  aux  mots  Ragoûts  Sc  Farces  ,  les  effets 
igue  peuvent  produire  les  Bruffoles. 

c. 

CAITE’ ,  Sorbltîo  fabagîna ,  wdgh  caffaum. 

L’arbre  qui  le  produit  ell  un  petit  arbrifleau 
fort  bas  ,  qui  porte  des  fleurs  odorantes.  Ses 
feuilles  ont  environ  cinq  pouces  de  long  fur  deux 
de  larges  dans  le  milieu,  &  font  terminées  en 
pointes.  Les  fleurs  naiflent  des  aiflelles  des 
feiiilles,  &  font  remplacées  par  des  baies,  dont 
chacune  renferme  deux  fomences  ovales ,  enr  - 
Tèlopées  d’une  peau  fort  mince,  arrondie  d’un 
côté,  &  applaties  de  l’autre,  avec  unS  petite  rai- 
hure  qui  les  travCTfè  dans  leur  longueur. 

On  nous  apporte  en  France  du  Cajfe  de  l’Ara- 
bie,fous  le  nom  de  cafFé  du  Levant,‘dont  l’efpece 
eft  beaucoup  plus  petite  que  tontes  les  autres  , 
&  de  Java  par  la  voie  de  Hollande ,  beaucoup 
plus  gros  &  plus  Wanchâtre  ,  &  que  l’on  vend 
fous  le  nom  de  CafFé  de  Java  ou  d’Orient.  On 
nous  en  apporte  encore  de  F  Amérique  fous  le 
nom  de  Cafifé  de  Surinam ,  dont  les  baies  font 
de  grofleur  difFérente  ,  &  de  couleur  verdâtre. 
H  nous  en  vient  auflî  de  l’ifle  de  Bourbon  en 
Afrique  ,  fous  le  nom  de  Caffè  de  Bourbon, 
Lf  Cqg?  de  la  me91eure  qualité  doit  être  «hoifi 
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'«■cmveau ,  ■^efdâtre  ,  de  ttioyeiàie  grofleuf  ;  'né 
.  fentajit  poiiit  le  moifi  ,  mais  le  foin>'d’un  foût 
d’herbe  agt'éablë  ,  compaâ:e  &  quelque ^utranf* 

■  parent. 

On  prépare  aujourd’hui  d'ans  prelque  toutes 
îes  parties  du  monde  avec  les  baies  de  cafte  riâ/- . 
«es  &  Hiifes.en  infulîon  -,  une '  liqueur  copnup 
fous  le  nôrn  de‘'üfl^fè'. 

La  mâniére  de  préparer  cette,  boiflon,  eftdi£^ 
;férenté.chez  difierens  peuples. -,  j. 

Suivant 'l’analife  chimique  ,  &  les  expenepc^ 

■  faites  fur ,  lés  baies  de  caffé  rôties  ,  on  peut  adf 

mettre  dans  l’infulion  ou  décoéirion  du  ca^y 
dont  on  fe  fert  pour  l’ordinaire ,  un  extrait  gom* 
meux  impugné  de  parties  huileufes  ,  fixes  & 
volatiles  j  lênfible. à  la  vue  .&  ap  gpHt.,-qi»^» 
dégagent  'des  bàiés  que  l’on  a  fait  rôfit,' ,&  qw 
fe  mêlent  avec  l’eau.  ^  . 

Il  s’enfuit  done  que  le  Caffé  rient  de  la  vert» 
'délayante  de  l’eau  chaude  ;  qu’il  poffédie  Jes 
qualités  émollientes  &  modérément  qourriftàntés  • 
des  fiibffances  farineufes  &  huileufes  ;  qu’én 
conféquence  de  fou  principe  volatil ,  il  conjiei^t 
des  parties  qui  aiguillonnent  les  fibres  y 
veillent  les  efprits  animaux  ;  que  fori  principe  • 
huileux,  &  fon  principe  felia  Joints  enfemblg^ 
agiffent  en  qualité  de  favon  naturel ,  &que^éau 
qui  en  efl  une  fois  impugnée,  fe  mêle  avec  là  ' 
maflfe  du  fang,  &  agit  par  là  qualité  réfejurive 
&  déterfive.  -  ' 

^  Les  autres  vertgs  du  cafté  dépendent  des  dit' 
férentes  fubftanees  que  chaque  perfonne  y  ajoute  ' 
furvant.  fon  goût.  ,;1  . 

On  peut  donc  affûter  que  le  caffé  donnede  ■ 
l’aétivité,  &  bannit  le  fommeil qu’il  défal'tejæ 
&  appaife  la  chaleur  extraordinaire  qui  accom¬ 
pagne  la  fievre  &  l’indigeflion  ;  &  que  dans  les  . 
maux  de  têtes  qui  naiffent  des  con^flion*  «î» 
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feng  dans  cette  partiè ,  il  contribue  à  détOHrner 
les  humeurs  vers  les  parties  inférieures. 

Le  Caffé  eftfalutaire  à  ceux  qui  font  d’un,tem- 
pérament  mélancolique,  qui  fe  nourrilTeHt  d’ali- 
mens  greffiers  &  vifqueux ,  &  qui  rie  boivent 
point  de  vin.  La  maniéré  dont  les  Tur«s  vivent 
en  eft  une  preuve  fenlible  ;  car  quoiqu’ils  vivent 
de  légumes  ,  de  fruits  ,  de  lait  ,  de  pain  mal 
cuit  &  fans  levain ,  ils  fbnt  rarement  affligés  de 
maladies  d’eftomac  ,  dit  M.  le  Febvre.  Cette 
liqueur  leur  eft  encore  néceflaire  à  caulè-  du 
fréquent  ulàge  qu’ils  fopt  des  Ojriats  &  des  Nar¬ 
cotiques. 

Le  Caffé  que  l’on  prend  une  heure  après  le  dî¬ 
ner  ,  eft  encore  bon  pour  ceux  qui  font  fojéts 
aux  maux  de  tête,  &  qui  ont  l’eftomac  affoibli 
par  de  longues  méditations.  Il  eft  encore  très- 
bon  pour  le  mal  de  tête  que  caufe  rivreffe. 

L’ulage  idnrnalier  du  Caffé  paroît  convenir 
davantage  à  ceux  qiû  font  d’un  tempérament 
phlegmatique  ,  qu’aux  perfonnes  colériques , 
maigres  ,  exténués ,  &  dont  le  làrig  circule  trop 
vite.  Si  ces  dernieres  ont  leurfante  à  cœur,eLes 
le  prendront  foible ,  coupé  avec  du  lait  ,  & 
avec  un  peu  de  pain  rôti  :  il  eft  même  bon  de 
boire  un  verre  d’eau  froide  auparavant.  .  • 

L’eftomac  fe  trouve  par  là  fortifié  contre  les 
qualités  affoibliffantes  de  l’eau  chaude  la  di- 
geftion  des  alimens  qu’on  a  pris  fe  fait  plus  fa¬ 
cilement  »  &  le  ventre  conferve  fa  liberté. 

L’ufage  immodéré  du  Caffé  eft  extrêmement 
préjudiciable ,  furtout  aux  perfonnes  foj^les  , 
ou  qui  ont  le  fyftême  nerveux  trop  prompt  à 
s’émouvoir  j  mais  l’abus  que  l’on  fait  d’une 
■chofo  ,  ne  doit  point  en  détruire  l’t^ge. 

-  M.  Àttdry  dans  fon  traité  des  Alimens  de  ca¬ 
rême,  enfeigne  la  maniéré  de  préparer  un  Caffé 
préférable  à  celui  que  l'on  prend  ordinairement, 

Vii 
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Il  eft  d’un  goût  &  d’une  odeur  plus  agréable  ;  3 
eft  anii  de  la..tête  &  de  l’eftomac  ,  il  diflîpe  les 
crudités ,  il  corrige  l’acrimonie  des  humeurs  , 
&  guérit  la  toux, la  plus  obftinée,  la  voici. 

Prenez  du  Caffé  cru  dépouillé  de  fa  coque  i 
une  dragme^ ;  faites  -  le  bouillir  dans  huit  onces 
d’eau  commune  pendant  un  demi  quart  d’heure, 
vous  aurez  une  liqueur  couleur  de  citron.  Laiffei» 
in  repofer  ,  &  buvez-la  avec  un  peu  de  fucre.  > 

On  ne  fera  point  fâché  de  trouver  ici  des  ré* 
flexions  de  M.  Andry ,  fur  la  nature  &  les  pro* 
priétés  du  Caffé.  La  préparation  qu’on  donne 
au  Caffé  par  la  force  du  feu  ,  en  change  ,  dit  Ü, 
confidérablement  la  nature.  Ce  fruit  contient 
des  principes  volatils ,  &  des  principes'  fixes  in- 
timément  unis  enfemble,  par  le  moyen  d’utt. 
phlegme  groffier  &  vifqueux  qui  les  lie  ;  mais 
le  feu  réfout  &  eonfumece  phlegme  :  enforte 
que  les  principes  volatils ,  dégagés  de  leùrà 
liens  ,  font  plus  en  état  de  fe  déveioper.  danp 
l’eftomac  &  de  communiquer  enfùité  au  feœ 
leur  aétivité;  ce  qui  eft  caufe  que  le  Cafté  ehaffié 
iefommeil,  remédie  aux  affections  foporeufès  , 
facilite  la  refpiration  ,  &  provoque  les  urines.  ? 

De  plus  les  fels  âcres  &  adufles  qu’il  contient 
quand  il  eft  ainfî  préparé,  &  qui  s’y  «ouvert; 
alors  en  très-grande  quantité  ,  font  autant  de 
particules’ irritantes,  qui  étant  foutes  dans •’un 
grand  mouvement  ,  agacent  les  organes  ,  & 
ouvrant  par  ce  moyen  les  conduits  du  cerveaef» 
procurent  aux  efprits  animaux  un  cours  libre 
&  ai(j  ,  qui  fait  ^’on  peut  fe  paffer  plus  long» 
tems  de  dormir. 

Ces  mêmes  corpufcules  s’infinuant  dans  les 
branches  des  poumons  ,  les  déKvrent  des  m»* 
tieres  groffieres ,  dont  elles  fê  trouvent  quelque¬ 
fois  embarraffces  ,  ce  qui  facilite  la  refpiration.'  ' 

Enfin  comme  le  propre  des  amets  eft  de  ré-^ 
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.  îbudre ,  il  arrive  qu’une  partie  du  fang  fe  tourne 
en  férolité  ,  &  qu’après  s’étre  filtré  dans  le» 
reins ,  -elle  tombe  dans  la  veffie  ,  ce  qui-  fait 
qu’on  urine  plus  abondamment  ,  &  qu’on  Ce 
guérit  ou  Ce  garantît  par-là  de  quantité  d’obfi- 
truâions. 

Mais  fi  l’on  confidére  la  caulè  de  tous  ces  bons 

>elFets,on  verra  que  le  CalFé  n’efl  pas  une  boiflb» 
dont  on  puifle  faire  excès  impunément ,  puilqu’il 
eft'  iinpoflible  ,  lorlqu’on  en  prend  trop  ,  qu’il 
jie  diflipe  les  efptits  à  force  de  les  agiter  ,  qu’il 
«’épaiffifle  le  fang  à  force  d'en  féparer  la  partie 
féreulè ,  &  enfin  qu’il  ne  relâche  ou  engourdiffiï 
les  organes,  à  force  de  les  agacer. 

D’'ailleurs  le  Cafté  devenu  extrêmement  po¬ 
reux  &  alcalin  par  l’aétion  violente  &  immé¬ 
diate  du  feu ,  qui  en  a  ,  pour  ainii  dire ,  criblé 
toutes  les  parties  ,  èft  capable  d’abforber  à  la: 
longue,  les  Tels  &  les  fotifres  les  plus  intimes  du 
làng  ,  &  de  les  entraîner  ainfi  par  les  urines.  Le 
moindre  de  ces  accidens  eft  capable  de  ruiner  le 
tempérament  le  plus  robufte  ;  auffi  remarque»- 
t-on  que  ceux  qui  font  excès  de  CafFé,.  joüiffent 
rarement  d’une  fantê  parfaite. 

-Les  e&ts  falutaires  que  le  Ca®  modérément 
pris ,  a  coutume  de  produire  par  fes  parties  ac¬ 
tives  ,  font  voir  qu’il  doit  principalement  con¬ 
venir  en  carême  ,  à”  caufe  de  la  qualité  des  nour¬ 
ritures  dont  on  ufe  alors ,  qui  pour  la  plupart 
font  froides  &  aqueufes.  Aufll  remarque-t^on 
qu’il  fait  beaucoup  de  bien  après  qu’on  a  mangé 
du  poiffon  ,  pourvu  toutefois  que  ce  poiffon  ne 
foit  point  trop  affaifonné  ,  &  qu’on  ne  bqjye 
point  le  vin  trop  pur  ;  car  aloîs  lé  Caffé  ne  peut 
faire  que  du  toçt ,  en  le  joignant  à  des  fues  déjat 
trop  vifs ,  dont  l’aâion  demanderoit  plutôt  d’êtte^ 
ralentie  qu’excitée. 
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Creme  de  Cajfé. 

Prenez  ce  qu’il  en  faut  pour  quatre  bonniîî 
taïTes  j  faites-le  boüillir  dans  une  caffètière  avec 
de  l’eau.  Repofé  ,  tirez-le  au  clair  j  rnettez-ie 
enfuite  avec  une  ehopine  de  crème  &.un  quar¬ 
teron  de  fucre  ;  faites-le  bouillir  &  réduire  à 
moitié  ,  délayez-y  quatre  jaunes  d’oeufs  &  plein 
une  cuiller  à  caffé  de  farine  ;  paffez  votrexrêmn 
autamis  ,  &  la  faites  cuire  au  bain-marie. 

Cette  erême  efi  aufli  laine  qu’agréable. 

Autre  façott,  * 

Prenez  une  pinte  de  crème,  mettez- la  dans 
une  cafferole  avec  un  morceau  de  fucre  &  deuJc 
cuillerées  à  bouche  de  CaflPé  en  poudre  ;  feitw 
bouillir  le  tout ,  &  l’dtez  enfuite  dedeffus  le  feu... 

Prenez  enlûite  deux  ou  trois  gifiers  de  vo¬ 
laille  ,  ouvrez-les ,  prenez  &  hachez  la  peau  ; , 
mettes -la  enlûite  dans  un  gobelet  avec  un.verre 
de  votre  crème  à  Caffé ,  auprès  du  feu  ou  fiir  la 
cendre  chaude;étant  pris,mettez-le  dans  votre  crè¬ 
me  de  Caffé,  &  paffez-le  promptement  par  l’éta- 
■-  mine  ;  mettez  votre  plat  fur  de  la  cendre  châude, 
couvrez  votre  crème  d’un  autre  plat  avec  du  ^ 
deflUs.  Quand  elle  eft  prife ,  mettez-la  dans  un 
lieu  frais ,  &  la  fervez  pour  Entremets  quand 
vous  voudrez.  >  •  r  ' 

Vous  pouvez  aufS  la  fervir  à  la  glace.  •  •* 

CAILf-E ,  Ceiurnîx.  C’eft  un  petit  oifem 
un  peu  plus  gros  qu’une  Grive  ;  elle  a  un  aff« 
beau  plumage ,  &  un  ramage  peu  agréable  ;  elle 
vit  ordinairement  de  millet,  de  blé  &  d’autres 
grains. 

■  j^uelques  Auteurs  ont  regardé  la  caille  com¬ 
me  un  fort  mauvais  aliment;elle  n’ell  cependant  ~ 

■  pas  aufli  pernicieufè  qu’ils  nous  le  Veulent  faîw 
croire  ,  Se  on  la  fert  fur  les  meilleures  tabîeS- 
Elle  eft  quelquefois  un  peu  difficile' à  digéré#  i- 
Sl  cela  parce  qu’étant  fort  grafle ,  fes  parÔQ 
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^raifleufes  fe  figent  &  pefêntfûr  rellomac;inai's 
quand  on  en  ufe  avec  modération  ,  on  ne  s’ap- 
perçoit  gueres  de  ce  petit  inconvénient. 

Elle  doit  être  choifie  jeune ,  tendre ,  graffe  8c 
bien  nourrie.  ' 

Elle  convient  en  tout  tems  ,  à  toute  forte 
a’âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu’on  en  ufe 
avec  modération. 

On  apprête  les  cailles  de  bien  des  façons  ; 
Xoîci  les  plus  ordinaires. 

Cailley  à  la  broche. 

Vuidez  &  faites  refaire  vos  Caillés  Gu  de  la 
braife ,  envelopez-les  de  feiiilles  de  vigne  baF- 
dées  de  lard  ;  faites-les  râtir  ,  &  fervez  avec 
un  jus,  d’orange  fi  vous  voulez. 

Cailles  à  la  bratje. 

:  Vos  Cailles  bien  vuidées  &  retronffées  propre^ 
ment',  mettez  dans  leur  corps  -une  bonne  farcé 
faite  avec  bknc  de  chapon, moelle  de  bceufaflai- 
Ibnnée  defel ,  mufcade ,  poivre  &  jaunes  d’aufs 
crus  r  garniffez  le  fond  d’une  marmite  de  bardes 
de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  battues  ;  arraa- 
gez-y,  vos  cailles  farcies  ,  &  y  mettez  un  mor¬ 
ceau  dé  jambon  cnr  &  haché  ,  afiailbnné  de- 
fcl  j  poivre  ,  &  un  bouquet  de  fines  herbes  ; 
couvrez  de  -même  vos  CaiHes  de  bardes  dé  lard 
&  de  tranches  de  bœuf  >,  ■  couvrez  bierr  votre 
marmite  ,  &  feites  cuire  feu  deflus  &  défions. 

Faites  un  ragoût  de  risë’ Agneau  ou  de  ris  de 
Veau  pafie  au  blanc,  avec  champignons ,  truffés 
&  crêtes  ;  mettez-y  vos  Cailles  ;  un  peu  .avant 
de  les  fervir  ;  liez  avec'  un  bon  coulis  blanc  » 
eu  bien  avec  de  la  crème  &  quelques  jaunei 
d’œufs ,  &  fervez. 

Si  vous  voulez  les  fervir  au  roux  ,  vous 
mouillez  le  ragoût  de  jus  ,  &  le  liez  d’un  bon 
coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  fi  vous  n’en  avez 
point  de  perdtix.  Vous  tetitez  vos  Cailles 


CAL  CAT. 

votre  ragoût  ,  vous  les  rangez  dans  tin  pî^-, 
jettez  votre  ragoût  par  deflUs ,  &  fervez  chaH» 
dement. 

Cailles  en  ragoût. 

Fendez  vos  Cailles  en  deux  fans  les  féparer^ 
paffez-les  à  la  caflerole  »yec  lard  ,  fel ,  pôiyi^  ^ 
fines  herbes  en  bouquet,  trois  ou  quatre  châflà^ 
pignons  ,  un  peu  de  bouillon  gras  &  fariip 
frite  ;  laiflez  cuire  le  tout  doucement ,  étant 
cuit ,  &  avant  que  de  le  fervir,.  nourriffez'-cé 
ragoût  d’un  bon  jus  de  Mouton  en  iervant  pour 
Entrée.  ^  _ 

Autre  façon  de  Caille  en  fricajfee.  ■ 

Paffez  vos  Cailles  dans  la  cairerole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  &  leur  garnitare  ,  t^voff-,; 
champignons  ,  truffes ,  morilles ,  moufferoiisv 
avec  une  tranche  de  jambon  battue  dedansiaf' 
tàifonnez  de  fel ,  poivre,  clous  &  bouquet  d^ 
fines  herbes  ;  fi  vous  n’aviez  point  de  couW  y 
vous  mettriez  un  peu  de  farine  ,  vous  lui  feriei  • 
faire  deux  ou  trois  tours,  &  les  moüillericz d’nit^' 
bon  jus ,  &  y  ajouteriez  un  verre  de  vin  de 
Champagne,  &  les  feriez  mitonner  a  petit  fedï* 
Ayez  foin  de  les,  bien  dégraifler.  '  • 

Lorfqu’elles  fontprefque  cuites,  vous  les  lidîÉ’'' 
d’un  bon  coulis  quand  vous  êtes  prêt  à  les  (èd* 
vir;  fi  vous  n’en  avez  point  ,  vous  les  liez  d’ùn^ 
liaifon  faite  avec  deux  on  trois  jaunes  d’oSufsdêi^ 
layés  avec  un  peu  de  jus  ou  de  verjus ,  &  les  fer-f 
Vez  chaudement. 

Cfiilles  aux  choux  ou  au  coulis  de  lentilles.  ! 
On  fert  aufli  les  Cailles  aux  choux  garniés  dd 
petit  lard,  ou  au  coulis  de  lentilles  comme  le?  “ 
Perdrix.  Voyez  à' l’article  Perdrix..  — °'- 

Cailles  à  la  foele.  " 

Fendez  vos  Cailles  un  peu  fiir  le  dos ,  feites 
une'  farce  avce  du  lard  ratifie  &  un  peu  de  fan»-  . 
ÿon,  une  truffé,  quelques 
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ffieuf  cru ,  le  tout  haché  enfemble ,  pilé  &  affai- 
fonné  de  lél  ,  poivre  ,  mufcade  &  fines  herbes  ; 
farciffez-en  vos  cailles  ,  mettez  au  fond  d’une 
cafferole  des  bardes  de  lard  ,  rangez  vos  cailles 
deffus ,  l’eflomac  en  deflbus  avec  fel ,  poivre  & 
fines  herbes  defiiis  &  deflbus  ;  couvrez-les  de 
tranches  de  veau  ,  &  de  jambon ,  &  de  bardes 
de  lard  ;  fermez  enfuite  votre  caflerole  avec  une 
affiette  ,  enforte qu’elle  touche  la  viande  ;  met¬ 
tez  un  linge  autour  de  l’afliette  ,  &  une  autre 
couverture  par  deflus.  Faites  fiier  fur  des  cendres 
chaudes  votre  caflerole  pendant  deux  heures  ,  & 
un  moment  avant  de  fervir  ôtez  les  tranches 
de  veau  ,  de  jambon  &  de  lard.  Finiflez  vos 
cailles  fur  le  fourneau  ,  &  quand  elles  ont  pris 
belle  couleur,  &  qiie  le  jus  eft  attaché  à  la  caf- 
fèrolej  tirez  les  cailles,  arrangez-les  fiir  un  plat , 
ôtez  lagraifle  qui  eft  dans  la  caflerole,  mouillez 
ce  qui  eft  attaché  de  boiiillon  &  de  jus  ,  autant 
de  l’un  que  de  l’autre  pour  le  détacher  ;  mettez- 
y  un  peu  de  poivre  concaffé  &  un  jus  de  citron  ; 
paflez  ce  jus  au  tamis  ,  jettez-le  fur  vos  cailles  , 
&  fervez-  chaudetupnt. 

Les  Pigeons ,  les  Poulets  &  les  Perdraux ,  Ce 
font  de  la  même  maniéré. 

Cailles  à  la  cendre  aux  Ecrevifès, 

Flambez  vos  Cailles  ,  vuidez-lcs,'  laiflez-leur 
les  pâtes  ,  &  ôtez  les  ergots  ,  vuidez-les  par 
la  poche  ,  &  les  refaites  légèrement  ;  foncez 
une  caflerole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  , 
pafiTez  des  truffes  &  des  champignons  hachés 
dans  du  lard  fondu  ,  mettez- les  fur  le  veau  ,  & 
arrangez  les  cailles  deflus ,  l’eftomac  en  deflbus; 
mettez-y  autant  d’écreviffes  que  de  cailles  « 
après  les  avoir  pafles  dans  du  lard  fondu  ,  & 
les  arrangez  entre  les  cailles;  couvrez- de  bardes 
de  lard  faites  cuire  à  la  braifë.  Une  heure 
après ,  ôtez  les  cctevilfes ,  &  lailièz  les  caille*. 
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Quand  elles  ii>rt  cuites  ,  vous  les  dégraiflèï  Sj, 
les  finifie/  cojnn  e  les  Pigeons  à  la  pc-cle;  quan4‘ 
.elles  l'ont  dégraiflees.  vous  remette/ chauller  les: 
écrevifl'es  dans  la  lauffe  ,  après  leur  avoir  ôié- 
les  petites  paies ,  puis  vous  ièryea  avec  un  jusi 
4e  ciiroH. 

Cailles  au  grasîn.. 

Prenez  fix  cm  huit  Cailles ,  après  les  avoiS;. 
plumées  &  vuidées  ,  faites-les  refaire  dans  de  U: 
grailTe  ;  foncez  uneealTerole  de  tranches  de  veaur 
&  de  jambon  ,  xnerte'z  vos  cailles  delTus  avec, 
pf  rfil ,  ciboules  ,  champignons  ,  le  tout  haché,, 
paliez  dans  du  lard  .ondu  ;  couvrez  de  bardes, 
de  lard  ,  &  faites  .cuire  lùr  la  cendre  chaude,, 
Quand  elles  font  cuites  ,  retirez-Jes  &  dégratflez 
ce  qui  refîe  dans  la  caflèrole  où  elles  ont  suit, 
&  mouillez  d’un  coulis  clair  ;  .  faites  faite  un 
bc  tt  ilon  pour  mieux  dégraiffer ,  &  palTez  auta*. 
mis.  DrelTez  les  cailles  tur  le  ,  lat  où  vous  au», 
rez  fait  le  gratin  ,  &  fervez  deffus  la  làufle.oi, 
elles  ont  cuit  avecunjus  de  ckton. 

Le  gratin  fe  fait  en  prenant  deux  Êedes  ite 
volailles  que  vous  hachez  av^  perfil ,  «boulès, 
champignons  ,  lel ,  poivre  ,  lard  râpé ,  &  deux 
ptines  d’oeufs  pour  liaifon.  Vous  étendez  cette 
farce  fur  le  plat  que  vous  devez  tervir ,  -&  la 
feites  attacher  &r  un  ttès-petit  feu  ;  vous  égout¬ 
te/  bien  la  graifle  ,  &  fervez  deffus  les  caiües» 
Cailles  au  laurier. 

Prenez  huit  Cailles ,  flambez- les  ,  vuidez-Ieï, 
farciffez  les  d’une  farce  faite  avec  leurs  foies, 
lard  tapé  ,  perlîl ,  ciboules  ,  champignons  ha¬ 
chés  ,  affaifonnez  de  fèl ,  poivre  ,  &  liez  de  deux 
deux  jaunes  d’œufs  ;  coufez  vos  cailles  quand 
elles  feront  farcies,  faites-les  refaire  dans  de  1» 
graille ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche  envelo- 
p  ei  de  bardes  de  lard  &  de  feuilles  de  papier. 

Prenez  enfoite  huit  (eiiilies  de  laurier ,  faites»* 


CAL  CAL  i4j 

les  'blanchir  ;  mettez  ks  dans  une  elTencé  ,  faites 
an  bouillon^  &  fervez  delTus  les  cailles. 

Cutîlmaax  au  falficon, 

Prenei  lîx  cailleteaux  ,  flatnbez-les ,  Tefait'es- 
les  fiir  un  fourneau,  laiflez-lenr  les  pâtes  en 
•entier  ;  foncez  une  caflerole  de  tranches  dô 
veau  &  de  jambon  avec  leger  affailbnnement , 
mettez -y  du  lard  fondu  ;  arrangez  enfuite  vos 
eailleteaux  deflus  ,  l’efiomacen  deffus; couvrez 
■de  ba-d.s  de  lard,  &  faites  cuire  à  la  braife  à 
très-petit  feu.  Quand  ils  font  cuits  ,  dreffez- 
les  lur  un  plat ,  après  les  avoir  bien  eliuyés  de 
leur  graillé ,  &  fervez  en  Palpicon  par  deilùs. 

Pour  faire  le  faipicon  ,  prenez  des  cham¬ 
pignons  ,  des  ris  de  veau  blanchis  que  vous 
■  coupez  en  petits  dés  &  un  bouquet  ;  vous  pafîez 
le  tout  avec  un  morceau  de  beurre  ,  une  trancha 
de  jambon  ;  moiiillez-les  de  bon  bottillon  , 
faites-les  cuire  &  les  dégrailTez.  Quand  le  fai¬ 
picon  eft  prefque  cuit  ,  a  joutez-y  du  coulis  V 
quelques  morceaux  d’artichaux  cuits  ,  de  petits 
•œufs  blanchis  ,  coupez  en  dés  les  artichaux. 

Quand  tout  eft  cuit ,  &  de  bon  goût ,  vou* 
&rve2^  defius  les  cailleteaux. 

Cailles  en  compore- 

Habillez  cinq  cailles  ,  trouflez  les  pâtes  dans 
le  corps  ,  pafTez  une  brochette  pour  les  tenir  en 
état ,  faites-  les  revenir  un  peu  dans  une  caflerole 
àvec  du  beurre  ;  retirez-les  enfuite  &  les  pafleZ 
fur  le  feu  avec  un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en 
quatre  ,  des  trulîcs  ,  champignons  ,  une  tranche 
de  jambon ,  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbe-: ,  mettez  y  une 
pincée  de  farine  mouillée  avec  du  bouillon  ,  uit 
.  peu  de  réduâion  ,  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ;  Élites  cuire  le  tout  enfemble  à  petit  feu  , 
dégra^rz  le  ragoût.  Quand  les  cailles  font 
Cuites’,  mettez-y  un  peu  de  coulis .  ôtez  le  jaair 
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bon  &  le  bouquet  ;  preflez  un  jus  de  citron  danS 
la  (àufle  ,  drelTez  les  cailles  dans  le  milieu  &  la 
garniture  autour. . 

Poupeton  de  Cailles.  ^ 

Prenez  de  lacuiffe  de  Veau ,  moelle  de  Bœur, 
lard  blanchi ,  le  tout  bien  haché  avec  cham¬ 
pignons  ,  ciboules ,  perlîl  ^  mie  de  pain  trempée 
dans  du  jus  ,  &  deux  œufs  crus.  Cela  fait ,  for¬ 
mez  votre  poupeton  ,  c’eft  -  à  -  dire  ,  prenez 
une  tourtiere  ,  garniflèz  le  fond  de  bardes  de 
lard  ,  &  par  deffus  mettez  votre  hachis  ,  puis  vos 
cailles  paffées  au  roux  auparavant  ;  couvrez-les 
enfuite  du  relie  de  votre  hachis ,  couvrez  votre 
tourtiere  ,  mettez  feu  deffus  &  deffous  &  les  làiC- 
fez  cuire.  Votre  poupeton  étant  cuit ,  vous  le 
tirez  adroitement  fans  le  crever,  le  renverfant 
«lans  un  plat  fens  deffus  deffous. 

Autre  façon. 

Faites  un  godiveau  ,  de  Veau  ,  de  graiffe  de 
Bœuf,  de  lard,  avec  un  peu  de  ciboules,  perfil, 
im  peu  de  jambon ,  champignons ,  fel ,  poivre , 
clous  mufcade  ,  fines  herbes  ,  quelques  grains 
ide  coriandre  battus,  le  tout  bien  haché  enftm- 
ble  ;  ajoutez-y  un  peu  de  mie  de  pain  tijmpéé 
dans  de  la  crème  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs 
crus ,  le  tout  bien  pilé  dans  un  mortier  ;  gamiff 
fez  une  poupetonniere  de  bardes  de  lard  ,  &  en^ 
iûite  de  farce  bien  arrangée  ;  mettez  dedans  vos 
cailles  en  ragoût ,  comme  on  vient  de  le  dire 
dans  l’article  précédent  ;  couvrez-les  de  la  mê¬ 
me  farce  ,  de  peur  que  la  fauffe  du  ragoût  ne 
forte  ,  &  la  frottez  par  deffus  d’un  œuf  battu  ; 
mettez  des  bardes  de  lard  par  deffus  ,  &  faites 
cuire  feu  deffus  &  deffous. 

Quand  votre  poupeton  ellcuit  ,  renverfez-le 
dans  un  plat  ,  au  deffus  faites  un  trou  où  vous 
mettrez  un  petit  coulis  de  ce  que  vous  voudrez  > 
fervez  chaudement. 
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Cailles  en  Stirtout. 

Les  Cailles  en  furtout  fe  font  de  la  même  fa¬ 
çon  que  les  Beccaflines  en  furtout.  Voyez 
au  mot  BeecaJ/ine  ,  l’article  Beccajjines  en  Sur- 

Cailles  au  Bafitic. 

Echaudez  vos  cailles  &  les  faites  blanchir  ; 
faites-leur  fur  le  dos  une  petite  fente  pour  y 
pouvoir  mettre  la  farce  fui  vante. 

Prenez  du  lard  cru  ,  bafilic  ,  perfîl ,  fel  & 
poivre  ,  hachez  bien  le  toutenfemble  ,  farcillez- 
en  vos  cailles  ;  faites  les  cuire  enfuite  dans  un 
pot  avec  de  bon  boüillon  &  alTaifonnemén^ 
Quand  ils  feront  cuits, retirez-ies,  dorez-les  avec 
des  œufs  battus,  poudrez-les  de  mie  de  pain;  en- 
fuite  faites-les  frire  dans  du  fain  doux  ,  jaüju’à 
ce  qu’ils  ayent  pris  une  belle  couleur  ,  &  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

On  fert  auffi  les  Pigeons  de  la  même  façon. 

Bifques  de  Cailles. 

Vos  Cailles  trouffées  proprement ,  paflez-les 
au  roux  comme  des  Poulets  ,  empotez-les  dans 
un  petit  pot  avec  bon  bouillon  ,  bardes  de  lard, 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  clous  &  autres  af. 
làifonnemens  ,  avec  un  morceau  de  tranche  de 
•Bœuf  battu  ,  un  autre  de  lard  maigre  &  du  ci¬ 
tron  verd  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Garniflez 
votre  bifque ,  comme  la  bifque  de  Poularde  , 
(  voyez  Poularde  )  de  ris  de  veau  ,  culs  d’ar- 
tichaux  ,  champignons ,  truffes  ,  fricandeaux  , 
crêtes  ,  dont  vous  faites  un  cordon  avec  les 
plus  belles  ;  mettez  un  petit  coulis  de  veau  clair 
par  deffus  ,  &  fervez.  ’  ^ 

Posage  de  Cailles. 

Faites-cuire  vos  Cailles  blanchies  &  bienre- 
trouflees  dans  de  bon  bcü.llon  gras  ,  avec  fines 
herbes ,  quelques  bardes  de  lard  dans  la  marmitej 
faites  un  coulis  de  blanc  de  volaille  rôtie,  met* 
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tez-le  dans  une  petite  marmite  bien  couverte  ï 
trempez -en  votre  potage  qui  doit  être  de  erofite» 
de  pain  mitoirnées  avec  de  bon  bouillon  clair; 
rangez  enfuite  vos  cailles  dêlTus  ,  arrofez  les  dé 
bon  Jus ,  &  avant  de  fervir  ,  prefTez  un  jus  de 
citron  dans  le  coulis, &  le  mettez  pa*-  de fliisipuis 
fervez  ce  potage  garni  de  crêtes  de  Coq  farcies 
de  ris  de  veau  piqués  &  rôtis. 

Le  Potage  dé  Perdrix  fe  fait  de  la  même  f#i- 
çon  que  le  Potage  dé  Cailles. 

Totage  de  Cailles  mx  racines. 

Faites  de  bon  bouillon  ,  paflez-le  dans  uflé 
Inarmite,  empotez-y  vos  cailies  avec  des  ra<- 
«ines  de  perltl ,  panais ,  &  petites  ciboules  en;* 
tieres.  Le  tout  étant,  cuit  enfembie  ,  mitonne» 
votre  Potage  ,  mettez  vos  cailles  deflus ,  gaiv 
nifTez  de  panais  &  de  petites  ciboules,  arrolêï 
avec  de  bon  Jus  de  veau,  &  fervez. 

On  fait  de  la  même  maniéré  dés  Potages  dé 
Chapon ,  Poularde  &  autres  aux  racines. 

Totage  de  Cailles  enr  maniéré  d’OU. 

Faîtes  blanchir  à  l’eau  vos  cailles ,  &  les  em^ 
ipotez  avec  de  bon  Jus  ;  mettez-y  un  paquet  de- 
porreauxeoupés  par  morceaux  ,  quelques  ch 
bôules ,  &  bouquet  de  fines  herbes ,  un  de  céleris 
un  autre  de  navets ,  un  paquet  d’autres  racines. 

Le  tout  étant  cuit ,  faites  mitonner  votre  Po¬ 
tage  du  même  boüillon.,  rangez  vos  cailles  deC. 
fus,  faites  un  cordondé  vos  racines,  jettez  W» 
bon  Jus  parafeffUs  ,  &  fervez. 

On  lèrt  de  même  toute  forte  de  volaille» 

*  Potage  de  Cailles  farcies. 

Faites  une  farce  de  blanc  de  Chapon ,  moè'llé 
de  Boeuf ,  Jaunes  d’œufs  crus ,  aflaifonnée  de 
fêl,  mufeade,  &  un  peu  de  poivre  blanc;  fer- 
cifièz-en  vos  cailles ,  faites -les  cuire  dans  u» 
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fot  avec  bon  boüilloii  '  &  bouquet  de  fines 
erbes.  Quand  el.esfont  cuites  ,  entretenez- les 
chaudement  fut  la  cendre  chaude  ,  puis  faites  utt 
coulis. 

Prenez  deux  livres  de  veau  ,  un  morceau  de 
jambon  ;  coupez-les  par  tranches ,  garniffez-eir 
fc  fond  d’une  caflerole  avec  un  oignon  coupé 
par  tranches  ,  carotes  &  panais  ,  &  le  laiflez: 
ftier.  Quand  il  fera  attaché  comme  un  jus  de 
veau ,  moüillez-le  de  bouillon  &  de  jus  ,  moitié 
l’un ,  moitié  l’autre  ;  mettez-y  quelques  croûtes 
de  paiff ,  champignons ,  truffés  hachées ,  un  peu 
de  perfil ,  de  ciboules  &  de  bafilic ,  deux  ou 
trois  clous;faites  cuire  le  tout  enlemble. 

Pilez  dans  le  ntortier  deux  ou  trois  cailles 
cuites  i  la  broche ,  ou  bien  un  Perdreaù-  ;  le  cou¬ 
lis  étant  cuit ,  ôtez  les  tranches  de  veau  de  la 
cafferole  ,  délayez  dedans  les  cailles  qui  font 
pilées ,  paffez-les  à  l’étamine  ;  vuidez  votte  cou¬ 
lis  dans  une  mari^ite  que  vous  tiendrez  chau- 
dentent  fur  des  cendres-;  mitonnez  vos  croûtes 
d’un  bon  bouillon  j  dreffez  vos  cailles  fur  le 
Potage  tout  au  tour ,  mettez  au  milieu  un  petit 
pain  farci,  jettez  votre  coulis  par  delfus  ,&  fer¬ 
rer  chaudement. 

Les  Potages  de  Perdreaux,  de  Faifandeaux, 
&  de  gros  Pigeons  ,  fe  font  de  meme. 

Potage  au  roux  de  Cailles  fans  ks  farcir, 
Faites-ies  cuire  ,  comme  on  vient  de  le  dire  , 
feites  un  ragoût  de  truffes  ou  de  petits  cham- 
pignonsk  (  Voyez  à  l’articl?  Trti  fes  &  Cham-'’ 
fignons,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Mitonnez  des 
croûtes  de  bon-  bouillon  ,  dreffez  les  cailles  fur 
Votre  Potage ,  mettez  ce  ragoût  tout  autour  , 
jettez  par  rfeffus  le  coulis  de  caille ,  comme  on 
l’a  dit  dans  l’article  précédent  ,  &  le  fervez 
chaudement. 

L’on  fait  un  potage  de  croûtes  attachées  avec 

Xiv 


i48  CAI.  CAI. 

un  coulis  de  cailles  par  deffus  &  fervez  chatf» 
dement. 

Potage  de  Cailles  en  profitrolle. 

Faites  cuire  des  cailles  à  la  brailè  ,  paffez 
crêtes  ,  ris  de  veau  ,  culs  d’artichaux ,  cham¬ 
pignons  &  truffes  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
de  lard  fondu  ;  mouillez- le  d’un  jus  de  veau, 
&  le  dégraiffez  bien  y  liez-le  d’un  coulis  de  Per¬ 
drix  ;  (  voyez  à  l’article  Perdrix  ,  la  manière  de 
ie  faire.  )  Tirez  les  (Ailles  cuites  à  la  braife , 
lailfez-les  égoutter,  &  les  mettez  dans  le  ra-, 
goût.  Vuidez  vos  petits  pains  ,  mettez  dans 
chacun  une  caille  avet;  un  peu  de  ragoût;  faites- 
les  mitonner  enfuite  tant  foit  peu  dans  un  jus  de 
veau;  mitonnez  des-  croûtes  dans  un  plat ,  moi¬ 
tié  jus  de  veau  ,  &  moitié  bouillon  y  dreifez  le 
gros  pain  dans  le  milieu  ,  &  les  petits  autour  j 
avec  les  culs  d’artichaux  entre  deux.  Garniflez 
le  tour  de  votre  Potage  de  crêtes  &  de  ris  de- 
veau,  ou  bien  d’une  bordujp,  de  petits  cham¬ 
pignons  farcis.  Que  le  ragoût  &le  coulis  foient. 
d’un  bon  goût,  jettez-le  par  deffus ,  &  le  ferveZ: 
chaudement. 

Les  profitrolles  de  Perdreaux ,  de  Tourterelles 
&  de  petits  Pigeons  fe  font  de  la  même  maniéré. >' 
Pâté  chaud  de  Cailles. 

Vuidez  &  retrouffez  proprement  vos  cailles», 
gardez-en  les  foies  ,  battez-les  fur  l’efiomac  avec 
un  rouleau  ;  piquez  -les  de  gros  lard  &  jambon  , 
affaifonnez  de  poivre  ,  fel ,  fines  herbes  &  fines 
épices  ;  fendez  vos  cailles  par  le  dos ,  faites  une 
farce  avec  les  foies  de  vos  cailles ,  du  lard  râpé, 
champignons  truffes  ,  ciboules  &  perfil ,  fel , 
poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices ,  le  tout  ha¬ 
ché  bien  menu  &  pilé  ,  farciffez-en  le  corps  d» 
vos  cailles. 

Hachez  encore  &  pilez  du  lard  ,  faites. une. 
pâte  compofée  d’un  œuf,  de  bon  beurre  &  fa- 
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Ane  &  un  peu  de  Tel ,  formez -en  deux  abaiffes  ; 
mettez-en  une  fur  du  papier  beurré  ,  p'renez  du 
lard  pilé  dans  le  mortier  ,  étendez  -  le  pro¬ 
prement  lur  l’abailTe  ,  aflailbnnez  vos  cailles  & 
les  rangez  proprement  fur  votre  lard  après  leur 
avoir  calTé  les  os. 

Ajoutez  champignons  ,  truffes feuilles  de 
laurier  ,  le  tout  bien  couvert  de  bardes  de  lard  ; 
couvrez  de  votre  féconde  abaiffe  ,  fermez  les 
bords  tout  autour  ,  dorez  votre  pâté  &  le  met¬ 
tez  au  four. 

Quand  il  fera  cuit ,  ôtez  le  papier  de  deflbus, 
ôtez  le  couvercle  du  pâté,  levez  toutes  les  bardes 
de  lard  ,  dégrailTez-le  bien  ;  ayez  un  bon  coulis 
de  Perdrix ,  quelques  ris  de  veau,  champignons 
&  truffes  ;  jettez  ce  ragoût  dedans  avec  un  jus 
de  citron  ,  couvrez  votre  pâté  &  fèrvez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Les  Pâtés  chauds  de  Perdrix  ,  de  Poulets 
d’ Alouettes  ,  de  Pigeons  ,  de  Grives  &  autres 
femblables ,  fe  font  de  la  même  maniéré. 

Tourte  de  Cailles. 

Ayant  bien  nettoyé  &  trouffé  vos  cailles  » 
dreffez-les  fur  une  abaiffe  de  pâte  fine,  aflaifon- 
nées  de  fel  &  poivre  ,  paquet  de  fines  herbes  ; 
ajoutez- y  ris  de  veau  ,  champignons  &  truffes 
par  morceaux  ,  lard  pilé  ou  fondu  au  delTus  de 
vos  Cailles  &  moelle  dé  Boeuf  ;  couvrez  votre 
tourte  &  la  faites  cuire,  &  fervez  chaudement. 

Àtttre  Tourte  de  Cailles. 

Preffez  les  foies  de  vos  cailles,  ôtez-en  l’ameri 
mettez-les  fur  une  table  avec  des  champignons, 
un  peu  de  jambon  &  de  Irrd  ,  de  la  ciboule  & 
du  perfil  haché  ,  afiaifonnés  de  poivre,  de  fel  & 
fines  herbes  ;  -hachez  bien  le  tout  enfemble  ,  & 
les  pilez  dans  le  mortier  avec  deux  jaunes 
d’œufs.  Le  tout  bien  pilé  ,  farciffez-en  vos 
cailles,  farinez  unetouiûeie,  faites  une  abaifiÀ 
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de  pâte  brifée ,  qui  ne  fait  ni  irop  épaîfle  ni  trop 
ïninre  ;*  faites  un  petit  lit  de  lard  ratiffé  ,  aflài- 
Ibnnezdefet,  poirre,  un  peu  de  mufeade;  ar¬ 
rangez  les  cailles  avec  quelques  ri?  de  veau , 
crêtes,  petits  champignons  &  mouflerons ;  af 
faifonnez-les  deffiis  comme  delTous ,  mettez  un 
bouquet  dans  le  milieu;  couvrez-les  de  tranches 
de  veau  ,  de  bardes  de  lard ,  couvrez  d’une 
abaifle  de  même  pâte  ,  .frottez  votre  tourte  d’un 
«uf  battu  ,  &  la  mettez  au  four,  btant  cuite  » 
dreflez-la  dans  un  plat ,  décou vrez-la,  êtez-en 
les  tranches  de  veau  &  les  bardes  de  lard  ,  dé- 
graiflez-la  bien  ;  Jettez  dedans  une  eSence  dir 
jambon  ,  recouvrez  &  fervez  chaudement. 

Pour  connoitre  les  différens  effets  que  peuvent 
produire  les  Cailles  diverfêment  dê^ifees  » 
voyez  les  anides,  Sai^e  , Ragoût  ,  Epces  ,  Âf- 
faîjonncmeni  \  Tourte  &  Pâté. 

CAILLETEAU  ,  Cotumicîs  Pulîus  ,  c’êft  l» 
petit  dé  la  Caille.  On  fert  les  cailleteaux  rô¬ 
tis  de  la  même  façon  que  les  cailles  ;  on  lé» 
fert  suffi  en  fâlpicon-.  Voyez  ci-devant  l’article 
Cailleteaux  au  falf^con. 

Catjfe  de  filets  de  viande  mêlées. 

Faites  une  farce  Une  avec  du  blanc  de  volaiire 
cuite  que  vous  hachez  avec  du  lard  &  de  1» 
graifle  de  Bœuf  blanchie  ,  perfil ,  ciboules  » 
champignons  ,  une  pointe- d’ail ,  lel  ,  poivre» 
&  que  TOUS  liez  de  Sx  jaunes  d’œufs.  Vous 
mettez  de  cette  farce  au  fond  de  la  caifle  avec 
les  filets  de  viande  cuite  que  vous  aurez  ,  &  qur 
ont  déjà  été  fervis»  Couvrez-les  avec  de  la  mê¬ 
me  farce  ,  que  vous  unirez  avec  de  l’œuf  bat¬ 
tu  ;  poudrez  dé  mie  de  pain  ,  &  faites  cuire  au 
four  ,  en  mettant  du  papier  delTus.  Quand 
votre  caifle  eft  cuite  ,  dégraiflez-la  ,  &  mettez 
defllis  une  bonne  efienee  claire  avec  un  jus  dé 
«itren»  . 
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Catsse  n’ Anguilles  ,  voyez  au  mot  An¬ 
guille. 

Caisse  de  Filets  de  Maquereaux  ,  voyez- 
Maquereaux. 

Caisse  de  Merlans  ,  voyez  Merlan. 

Caisse  de  Saumon  au  coulis  d’EcREVissE 
voyez  au  mot  Ecrevisse. 

CAMPlNE.  Pour  fes  propriétés  &  fes  qu*- 
îicés  f  voyez  au  mot  Poularde. 

Campne  en  canneton  aux  Crêtes^ 

PrenuT  une.  PoularcFe^flambez  -la  &  la  dé'fbflêzf 
coupez ■  la  enlùite  en  quatre  ,  mettez  dell'us  une- 
farce  fine  j  roule  i*la&  l’envelopez:  d’un  linge; 
fcites-la  cuire  dans  une  bonne  braife.  Après- 
Vavoir  effuyée  &  dégraiflëe  ,  fervez-ia  avec  un 
ragoût  de  crêtes.  (  Voyez  au  mot  Crêie,  lamar 
piere  de  la  faire.  ) 

Camflite  roulée  aux  Comkhont. 

Flambez  votre  Campine ,  &  la  fendez  par 
ïa  moitié  ,  défoffez  -  la  &  mettez  deflus  une 
farce  faite  de  Poularde  cuite ,  graiffe  de  Bœuf 
&  lard  blanchi ,  perfil ,  ciboules ,  champignons 
hachés- ,  liés  de  jaunes  d’œufs  ;  roulez-la  en*- 
fuite,  uniffezies  deux  bouts  avec  un  couteaiE 
trempé  dans  de  l’œuf  battu-,  &  pannezde  mie 
de  pain  ;  envelopez  chaque  morceau  dans  un 
Knge  ,  ficelez:  le  ,  &  le  faites  cuire  dans  une- 
bonne  braife;  vous  ôtezenfiiite  le  linge  §c  l» 
graiffe  ,  &  ftrvez  deffus  un  ragoût  aux  corni¬ 
chons  :  vous  faites  blanchir  des  cornichons  ,  & 
les  mettez  dans  une  bonne  efl'cnce  quand  vous, 
êtes  pre-t  à  fervir. 

Campne  à  VPfloufàde  dant  /en  jtts^ 

Faites  refaire  votre  Campine  ,  &  la  coupez 
par  moitié  ;  foncez  une  eafferole  de  veau  &  d’un, 
peu  de  jambon;  mettez-y  votre  Poularde  cou¬ 
pée  en  deux  ,  &  par  deffus  perfil,  ciboules,. 
cbampignoRS  hachés  &  paffés  dans  dalatd  fondu» 
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Couvre7  enfuite  de  bardes  de  lard  &  faites  cnîfé 
fur  delà  cendre  chaude.  Quand  elle  eft  cuite, 
6tez-la  Poularde  ,  dégraiflez  la  faufle  ,  moüil-, 
lez -la  de  bon  coulis  ;  faites  faire  un  boiiillon 
fur  le  fourneau  pour  la  mieux  dégraifler,pafie2-la  • 
au  tamis ,  &  fervez  delTus  la  Poularde  avec  un 
jus  de  citron.  ^ 

Campne  aux  foies  ^ras. 

Flambez  votre  Campine ,  vuidez-la ,  farcifTeW 
la  d’une  farce  faite  avec  fon  foie  ,  lard  râpé  , 
perfîl ,  ciboules ,  champignons  liachés  ,  liés  de 
deux  jaunes  d’œufs  ,  fel  ,  poivre  ;  coufez-la 
par  les  deux  bouts  pour  empêcher  la  farce  de 

•  s’échaper  ;  refaites-la  dans  la  graiffe,  &  la  met¬ 
tez  à  la  broche  envelopée  de  bardes  de  lard  & 
de  papier.  Quand  elle  eft  cuite  ,  fervez  autour 

•  un  ragoût  de  foie  gras.  (Voyez  au  mot  F«e ,  la 
maniéré  de  le  faire.  ) 

Campine  aux  petits  oignons. 

Faites  cuire  a  la  broche  votre' campine  ,  com-i 
me  celle  dont  on  vient  de  parler  ,  &  la  fervez 
avec  un  ragoût  de  petits  oignons.  (  Vo^ez  a» 
mot  Oignon  ,  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.) 

Campine  coupée  en  quatre  à  la  fainte  Menehouim. 

Prenez  une  Campine ,  trouffez  les  pâtes  dans 
le  corps  ,  palTez  votre  couteau  entre  l’eftoffiac 
&  les  cuiffes ,  vous  faites  ainfi  quatre  morceaux 
égaux  ;  faites-les  cuire  dans  une  bonne  braifè 
avec  du  lait  &  de  la  coriandre. 

Quand  elle  eft  cuite  vous  la  rirez  &  la  laifiTez 
refroidir  •,  trempez-la  dans  un  œuf  battu  ;  pan- 
nez -la  ,  &  la  trempez  dans  de  la  graife  ;  re- 
pannez-la  encore  &  la  faites  griller  de  belle 
couleur  ,  &  lèrvez  avec  une  rémoulade  dans 
une  fàuciere. 

Voyez  aux  articles  Saujfe&  Ragoût. 

Canapé. 

Faites  griller  des  tranches  de  pain  &  les  coHî 
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■pez  après  par  filets  ;  foncez  le  plat  que  vous 
devez  fervir  avec  du  Parmelan  ;  mettez  deilus 
les  filets  de  pain  roulés  dans  le  fromage  ,  laif- 
lànt  un  petit  vuide  entre- 

Lavez  deux  douzaines  d’anchois  ,  &  les  faites 
deffaler  dans  du  lait  ;  arrangez-les  enfuite  en 
travers  fur  les  filets  de  pain ,  arrofez  par  delTus 
avec  de  l’huile ,  &  couvrez  de  fromage  de  Pari, 
melân  râpé;  mettez  enfuite  votre  canap'é  cuire 
au  four  qu’il  foit  de  belle  couleur  &  fervez. 

Le  grand  nombre  d’anchois  qui  entrent  dans  le 
canapé ,  pourroit  rendre  cet  aliment  mal  fain  , 
fi  l’on  en  faifpit  un  fréquentufage. (Voyez  au  mot 
Anchois.  )  Le  fromage  de  Parmelàn  ne  peut  aulfi 
que  rendre  ce  mets  très  -  indigefte.  (  Voyez  au 
mot  Fromage.  ) 

CANARD  ,  Anas  ;  efpece  d’Animal  amphi¬ 
bie  ,  car  il  vit  fur  la  terre  &  dans  l’eau.  Il  y  en 
a  de  deux  efj>eces  ,  le  domelHque  &  le  fauvage. 
Le  premier  eft  vulgairement  furnommé  Barbo- 
teux,  parce  qu’il  fe  plaît  dans  les  lieux  bour¬ 
beux,  l’autre  connu  fous  le  nom  d’Oifeau  de  Ri¬ 
vière  ,  eft  appellé  fauvage  parce«qu’il  va  cher¬ 
cher  fa  nourriture  dans  les  Bois. 

Le  Canard  domeftique  contient  beaucoup 
d’huile  ,  de  fel  volatil  &  de  phlegme. 

Le  Canard  fauvage  contient  plus  de  fel  vo¬ 
latil  que  l’autre  &  moins  de  phlegme. 

Ils  nouriffent  beaucoup  ,  ils  produilentun  ali¬ 
ment  alTez  folîde  &  durable  ;  mais  ils  fe  digè¬ 
rent  difficilement ,  St  produifent  des  humeurs 
lentes  &  grofliéres  ,  fur  tout  le  canard  domelii- 
que.  Car  comme  ce  dernier  le  donne  peu  de . 
mouvement ,  il  abonde  en  humeurs  lentes  & 
vifqueufes.  De  plus  ,  il  ne  vit  que  dans  la  fange  , 
&  il  ne  fe  nourrit  que  d’alimens  laies  &  pourris  j; 
le  fauvage  au  contraire  mange  des  alimensbeau-' 
coup  meilleurs  qu’il  va  chercher  par-tout >  S(^ 
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l’exercice  qu’il  fe  donne  contribue  à  atténwef 
les  humeurs  groflieres  qu’il  pourroit  contenir  & 
à  exalter  de  plus  en  plus  les  principes  de  fes  li¬ 
gueurs.  C’eft  pour  cela  qu’il  abonde  davantage 
eh  fel  volatil  que  le  domeftique  ,  qu’il  à  un 
goût  plus  a^éable ,  &  qu’il  eft.  plus  falutaire. 

On  doit  cnoifîr  Tun  &  l’autre ,  jeunes  ,  ten¬ 
dres ,  gras,  qui  ayent  été  nourris  de  bonsali- 
mens  ,  &  élevés  dans  un  air  pur  &  (èrein. 

Ils  conviennent  en  tout  tems  aux  jeunes  gens 
robufies,  qui  font  beaucoup  d’exercice,  &  qui 
ont  un  bon  eftomac  Ils  font  tous  deux  meilleurs 
en  hiver  qu’en  toute  autre  làifon ,  la  femelle  eâ 
préférée  ap  mâle. 

On  apprête  &  l’on  fert  les  Canards  de  plur 
lieurs  façons ,  voici  les  principales. 

Canards  à  la  Broche, 

Apres  les  avoir  vuidés  &  flambés  ,  on  les 
feit  rôtir  à  la  hroche ,  ftns  être  piqués  ni  bar¬ 
dés  ,  &  on  les  mange  avec  du  lel  &  du  poivre 
blanc. 

Canard  au  jas  d’ Orange. 

Votre  Canard  étant  à  moitié  cuit  à  la  bro¬ 
che  ,  mettez  -  le  dans  un  plat ,  coupez -le  en 
filets  qui  tiennent  au  Canard  :  mettez  du  fel  , 
&  du  poivre  concaffi  avec  deux  jus  d’orange  î 
vous  le  ren  ver  ez ,  &  avec  une  aflîette  ,  vous  le 
prefTez,  vous  le  préfentet  un  peu  (ur  le  fourreau, 
vous  le  retournez  ,  &  le  lérvez  chaudement  dans 
fon  jus. 

Canard  à  la  faujfe  aux  Andhoîs.  ^ 

Vous  pouvez  encore  mettre  ces  filets  à  une 
fauHe  aux  Anchois  &  aux  câpres. 

Canard  en  Salmt. 

On  met  encore  les  Canards  en  falriii  comme 
les  Aloiiettes,  Voyez  Salrnî  d’ Aloüeaes. 

Canard  à  la  hrjje  &  aux  navets. 

Prenez  «n  Canard  âûvage  ou  domeftique  j 
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Îarde7.-le  de  gros  lard  affaifonné.  Garniffez  une 
jmainiite  de  bardes  de  lard  &  de  franches  de 
liœu  ,  oignons  ,  carotes,  perlîl ,  tranches  de 
•CîCron ,  fines  h  rbes ,  poivre  ,  fel  ,  elous.  Met¬ 
tez  votre  Canard  dedans  ;  mettez  deflus  même 
chofe  que  deflbus ,  &  le  faites  cuire  feu  deflus  & 
de  flous.  C’ejft  une  Entrée  qu’on  ièxt  de  plufieurt 
maniérés. 

Quand  on  veut  les  mettre  aux  navets,  coupez 
des  navets  en  dér,  ou  bien  tournés  en  olive?  ; 
paflTez-les  dans  un  peu  de  lain-doux  ;  quand  ils 
ont  pris  une  belle  couleur  ,  faites-les  égoutter, 
feites-  les  mitonner  enfuite  dans  une  caflerole 
avec  un  bon  jus  ,  &  les  liez  avec  un  coulis  ;  reti¬ 
rez  le  Canard  de  votre  marmite  que  vous  met¬ 
tez  égoutter,  dreflez-le  dans  un  plat,  je.tez  le 
mgoût  de  navets  par-d.:flus  &  lervez. 

Si  vous  voulez  éviter  la  dépenle  de  la  brai/e, 
votre  Canard  étant  piqué  &  fariné .  vous  lui  fai- 
•  tes  prendre  couleur  dans  du  lard  fondu  :  vous 
le  mettez  dans  une  marmite ,  vous  faites  un 
petit  roux  avec  du  lard  fondu  ,‘Ou  bien  du  beur¬ 
re,  avec  de  la  ferine  ;  lorfque  cela  eft  roux, 
vous  le  mouillez  de  %oiiillon  ,  ^de  deux  ver¬ 
res  de  vin  blanc,  avec  fel ,  poivre,  clous  ,  oi¬ 
gnons  ,  tranches  de  citron ,  perlîl  &  fines  herbes , 
&  les  mettez  cuites. 

Vous  les  lervez  enfuite  avec  toutes  fortes^de 
ragoûts  comme  ceux  qui  Ibnt  à  la  braife. 

Canards  en  ragoût. 

Mettez  vos  Canards  cuire  à  demi  à  la  broche, 
&  achevez  de  les  faire  cuire  dans  un  ragoût  de 
ris  de  veau  ,  cu)s  d’artichaux  ,  truffes  ,  champi¬ 
gnons,  une  pointe  de  rocambole,  fines  herbes 
&  autres  afiaifonnemens.  l.orfqu’ils  font  cuits  à 
propos ,  fervez-les  garnis  de  fricandeaux  ou  au¬ 
tres  garnitures. 
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Canard  à  la  bratfe  avec  un  ragoût  par-dejjùt: 

Votre  Canard  cuit  à  la  braile ,  comme  on  l’a 
dit ,  faites  un  ragoût  avec  des  ris  de  Veau ,  ou 
d’ Agneau,  des  foies  gras,  des  crêtes  ,  champi¬ 
gnons  ,  truffes  ,  culs  d’artichaux  ,  pointes  d’al^ 
perges.  Paffez  fur  le  fourneau  votre  ragoût  avec 
un  peu  de  lard  fondu  dans  une  calTerole  ;  mouil¬ 
lez  -  le  d’un  bon  jus ,  liez  -  le  d’un  bon  coulis 
de  veau  &de  jambon.  Mettez  votre  Canard  dans 
un  plat ,  jetiez  votre  ragoût  par-deffus ,  &  (èrvez 
chaudement.  \ 

Canards  aux  Huîtres. 

Faites  un  ragoût  dans  une  calTerole  avec  des 
huîtres  ,  des  truffes,  des  ris  de  Veau,  des  cibou¬ 
les  hachées,  Tel ,  &  poivre,  avec  bon  beurre  frais; 
farciffez-en  vos  Canards,  ficelez- les  bien  de 
crainte  que  la  farce  ne  tombe,  faites  les  rôtira 
la  broche  ;  &  quand  ils  ftront  cuits  fervez  les 
avec  le  même  ragoût  par-delTus ,  &  un  coulis  de 
champignons ,  pour  tntrée. 

Canard  à  la  bratfe  aux  Huîtres. 

Votre  Canard  cuit  à  la  braifè  ,  paffiez  deux 
ou  trois  champignons ,  autant  de  truffes  ,  avec 
un  peu  de  lard  fondu  ,  &  léfe  mouillez  de  jus,  & 
quand  ils  font  cuits  ,  liez-les  d’un  bon  coulis  de 
veau  &  de  jambon.  Un  moment  avant  de  fervir, 
vous  mettez  des  huîtres  ouvertes  ,  dans  un  plat- 
dans  leur  eau  ,  vou^  les  mettez  lùr  un  fourneau 
fairS  deux  ou  trois  tours.  Vous  les  retirez  fur  le. 
champ,  vous  les  nettoyez  l’une  après  l’autre,  & 
les  jette  Z  dans  votre  ragoût,-  vous  le  remettez 
un  peu  fur  le  feu.  Votre  Canard  dreffé  fur  un 
plat ,  vous  jettez  votre  ragoût  par-deffus  &  fer¬ 
vez  chaudement. 

Obfervez  qu’il  rie  faut  point  faire  boiiillir 
l’huure  ,  parce  qu’en  bouillant  elle  fe  racornit. 

Canards  à  /’  Italienne,  _  • 

Trouffez-les  en  poules,  faites-les  blanchir  ,  fai- 
tes-ies 
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ïes-les  cuire  dans  une  bonne  braifè  ,  8i  les  fer-« 
vez  avec  une  fauffe  à  l’Italienne.  (  Voyez  a« 
mot  Saujfe  ,  la  maniéré  de  la  faire.  ) 

Canard  en  Globe. 

Prenez  un  Canard  que  vous  flambez  &  que 
vous  épluchez  ;  fendez-le  enfuite  par  le  dos  & 
le  dreffez  entièrement.  Prenez  garde  lùr-tout  de 
percer  la  peau ,  tirez-en  toute  la  viande  par  fiietst 
&  la  coupez  en  dés. 

Prenez  enfuite  du  Jambon ,  du  lard ,  des  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  coupé  en  dés  ;  maniez  avqc 
du  lard  râpé  ,  perfîl ,  ciboules  ,  champignons  , 
ail,  échalotte  ,  le  tout  haché,  thin ,  bafllic,  lau¬ 
rier  en  poudre ,  Cç\ ,  gros  poivre. 

Quand  le  tout  eil  manié  enfemble ,  étendez 
la  peau  du  Canard  fur  la  table ,  mettez  deffus  ce 
làlpicon ,  envelopez-le  avec  la  peau ,  &  l’arron- 
diflez  comme  un  globe;  cou(êz-le  .  &  l’enve- 
lopez  de  bardes  de  lard  &  d’un  morceau  d’éta¬ 
mine.  Faites-le  cuire  dans  une  bonne  braife  avec 
du  bouillon  ,  vin  blanc  ,  un  bouquet ,  oignons  , 
carottes ,  panais  ,  fines  herbes.  Quand  il  eft  cuit 
à  propos  &  afTailTonnc  de  bon  goût ,  ôtez-le  de 
l’étamine  &  des  bardes  de  lard  ;  prenez, gar¬ 
de  de  le  rompre  en  le  découlant ,  fervez  avec 
une  faulTe  au  vin  de  Champagne. 

Canard  en  globe  d'une  autre  façon. 

Prenez  un  Canard ,  ou,  plufîeurs ,  fi  vous  vou¬ 
lez  ;  fendez-le  par  le  dos  atprès  l’avoir  flambé  & 
épluché  ,  defoffez-le  ,  lâns  féparer  la  viande  de 
la  peau  ,  &  la  lardez  de  lard  &  jambon  fans  per¬ 
cer  la  peau.  '  ,  _ 

Prenez  enfuite  des  filets  de  volriile  ou  de 
perdrix  ,  il  n’impojte,  coupez- les  en  dés  avec 
des  ris  de  veau  bianchis  ,  champignons  &  truffés 
que  vous  coupez, de  même  ,  &  martiez  avec  du 
lard  râpé  &  toutes  Ibrtes  de  fines  herbes-  hachées, 
lël ,  gros  poivre.  Mettez  le  tout  dans  le  Canard  , 
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coufez-le  en  l’arrondifîant  comme  un  globe;  ffjî- 
velopez-  le  de  bardes  de  lard  &  d’un  morceau; 
d’étamine.  Faites  cuire  dans  une  bonne  braife  & 
fervez  avec  une  fiuffe  à  la  Sultane. 

Faites  fuer  dans  une  caflero'e  dès-tranches  de 
Veau  8t  de  Jambon  :  mouillez  les  avec  un  vetre- 
de  vin  de  Champagne ,  deux  cuillerées-  dè  ré-, 
duâion  ,  un  peu  de  bouillon-,  mettez-yi  la  moi-» 
üé  d’un  citron  en  tranches ,  perfil ,  ciboules,, 
thin  ,  laurier;,  bafilic ,  ail ,  trois  clous  de  giro¬ 
fle.  Faites  bouillir  le  tout  enfémble  pendant  unf- 
heureà  petit  feu.  Paffez  la  fauffe  au  tamis  Met» 
lez-jî  du  perfîl  blanchi  haché  ,  un  jaune  d'œuE 
dur  haché  ,  fel ,  gr<)s  poivre  ;  fervez  liir  vo» 
*r€  Canard. 

Canarâà  Fa  BmxÉUe,. 

Epluchez  Sü  flambez  un  Canard ,  dèlbfiéz-Ié- 
par  la  poche.  Quand  il  eft  entièrement  defoffé 
ayant  feulement  laiffé  les  pâtes ,  empliflezflé- 
d’une  bonne  farce  fine  bien  affaîibniiéè ,  corn» 
polee  de  ris  dè  veau  blanchis,  de  jambon,  chaai* 
pignons ,  le  tout-  coupé’  en  gros  dès,  Coulètr 
fe  Canard  &lut  laiffez  la  figure  ordinaire.  . 

Foncez  nne  calferole  dë  tranches  de  veau  &  dè^ 
jambon ,  mettez  le  Canard- deflus ,  l’eftoinac  cir 
delTous  ,  couvrez-le  de  bardes  de  lard ,  &  Iff 
mouillez  avec  un  peu  dè  Bbitillon  dè  la  réduc¬ 
tion  &  un  verre  devin  de  Champagne.  Mettei-f 
an  bouquet ,  un  oignon ,  une  carotte ,  &  faite» 
cuire  à  petit  feu  à  la  braile.  Quand  il  eft  euif, 
retirez-le  ,  ôtez  1»  ficelle  ,  pafféz  la  làuffe  atf 
fâmis  &  la  dëgraifféz  ;  ajoûtez-y  un  peu  decoà- 
lîs ,  &  la  faite  réduire,  fi  elle  ne  l'eft  point  af- 
ftz  ;  fervez  deffïis  le  Canard, 

Canard  à  la  furét  verte. 

ÇfeoififTez'  un  beau  Canard ,  l’ayant  propt*;' 
ment  habillé,  iroullfez  lés  pâtes  dans  le  corps» 
&ie  faites  cuite  dans  une  benne  bien 
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^è.  Faites  cuire  des  pois  dans  du  boüillon  :  pi- 
lez-^es  quand  i'.s  font  cuits-  &  les  pafle'z  à  l’éta- 
mine  avec  une  eflence  de  jambon. 

Si  votre  coulis  n’eft  point  alTez  verd  ,  prenez 
un  peu  «Fépinards  bien  blanchis  &  pilés,  mê- 
ïez-les  dans  votre  purée  ,  &  lui  donnez  tel  veri 
que  vous  voulez. 

Votre  Canard  étant  cuif,  forvez-le  lîir  la.pu-; 
réei 

Canaris  aux  Concombres. 

Vos  Canards  étant  à  dèmi-cuits  à  la  broche  ÿ- 
eoupez-les  en  filets ,  &  les  mettez  avec  des  con¬ 
combres  en  ragoût,  que  vous  fervirez  lî  vous 
voulez  pour  Hors-d’œuvres,  (  Voyez  au  mot 
concombre ,  l’article  ragoût  de  concombres.  ) 
Canard  à  la  bratfe  aux  concombres. 

Votre  Canard  cuit  à  la  braife  ,  faites  unra-- 
goût  de  concombres ,  &  le  jettez  par-deflùs. 

Canard  aux  Petits  pois- 

Faites  un  ragoût  dé  petits  pois  que  vous  pàfo 
fei  avec  un  peu-  de  beurre  ,  une  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  un  bouquet  de  poivre,,  fel  ;  moüillez-les 
d’un  bon  jus  ,  faites  une  liaifon  d’un  jaune  d’œuf 
avec  un  peu  de  crème  pour  lier  vos  pois  ;  met¬ 
tez  votre  Canard  cuit  à  la  braife  fur  un  plat  ,■ 
votre  ragoût  dè  pois  par-dèlTus  ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Les  poitrines  de  veau  à  la  braife  ',  qui  Ce  font 
comme  la  braife  de  Canard  ,  les  terrines  de' 
tendrons  de  Veau  cuites  de  même  à  la  braife 
fes  Oifons  &  les  Pigeons  que  l’on  fait  cuire^  de.' 
même  que  le  Canard ,  fe  fervent  avec- lé  même* 
mgoût  de  petits  pois.. 

Canarda  la  braife  aux earionfd’ÈJjpagnr. 

Mettez  un  morceau  dè  beurre  ,  une  pincée" 
dè  farine  dû  fel ,  &  d«' l’eau  dans  une  mar¬ 
mite  ;  faites  bouillir  cette  eau  blanchie  ;  met¬ 
tez  dedans  vos  car^ns  épluchés  ;  à  demi-cuitfsi» 

Tij, 
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retirez-Ies  &  les  faites  égoutter;  mettez  les  etft 
ftite  dans  une  cafferole  avec  un  petit  coulis  claic- 
de  veau  &  de  jambon  ,  où  vous  achèverez  de  lea 
faire  cuire.  Prêt  à  fervir  ,  jettez  dedans  gros 
comme  une  noix  de  beurre  manié  avec  de  la 
farine  ;  mettez-les  fur  le  fourneau &  ayez  foin 
de  les  remuer  touj-Qurs  ;  ajoutez-y  un  petit  filet 
de  vinaigre  ,  mettez  votre  Canard  cuit  à  la 
braife  dans  un  plat ,  votre  ragoût  de  cardes  pai- 
deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Canard  au  céleri..  , 

On  accommode  le  céleri  de  la  même  façon 
que  les  cardes  ,  le  refte  de  même. 

Canard  à  la  chicorée. 

Faites  blanchir  votre  chicorée  dans  Feau  i 
prefiéz'la  enfiiîte  ;  dbnnez-Iui  deuk  ou  trois 
coups  de  couteau  ,  mettez-la  dans  une  càflerole, 
moüillezda  d’ün  bon  jus  ,  faites  mitonner  à  pe- 
petit  feu ,  liez-la  d’un  bon  coulis  de  veau  &  de 
jambon  ;  mettez  votre  Canard  cuit  à  la  brailê  à  < 
l'ordinaire  dans  un  plat ,  votre  ragoût  de  chif 
Corée  par-deffus,  ,&  fervez. 

Canard  farci. 

Prenez  un  Canard  bien  épluché ,  détachez  la 
peau  de  la  chair  ,  ôtez- en  reftomà'e  ,  farciUéz- 
ïe  d’une  farce  de  blanc  de  Chapon  ou  de  Pou¬ 
let  J  faites-îe  cuire  à  la  braifè  ;  &  quand  il  fera 
cuit ,  fervei-le  avec  tel  ragoût  que  vous  vau¬ 
drez  de  tous  ceux  dont  on  vient  de  parler. 

Canard  aux  olives.. 

On  peut  fervir  les  Canards  à  la  braife  on  à  1» 
broche  J  le  ragoût  fêul  les  déguife  ;  pafl'ez  deux 

ou  trois  petits  champignons  dans  une  càflerole* 
moüillez-les  d’un  bon  jus, liez-Ies  d’un  petit  cou¬ 
lis  clair  de  veau  &  de  jambon  prenez  des  olives 
dont  vous  ôterez  proprement  le  noyau  en  les 
tournaiît  ;  jettez-les  dans  l’eau  bouillante  vre- 
lîrez-les*lajîllèz-les  égoutter  un  moment  *  me*! 
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tèz-Ies  dans  le  ragoût  qai  cft  préparé  ,  faites- 
leur  faire  un  bouillon  ,  mettez  votre  Canard 
dans  un  plat  ,  votre  ragoût  par  deffus  &  fervez 
chaudefr^ent. 

Les  Sarcelles  ,  les  Poulardes  ,  les  Poulets  y 
les  Chapons  ,  les  Perdrix  ,  le  font  de  la  même 
maniéré  aux  olives 

Canards  aux  Anchois  &  aux  Câpres. 

Vos  Canards  'cuits  comme  on  vientile  le 
dire  ,  au  lieu  d^olives  ,  vous  y  pouvez  mettre 
des  anchois  ou  des  câpres  ,  &  les  fetvir  à  l’or¬ 
dinaire. 

Coulis  de  Canard. 

Prenez  un  Canard  rôti ,  pilez-le  bien  dan» 
un  mortier ,  faites  riColer  du  jambon  dans  un 
plat  d’argent ,  &  le  mettez  dans  un  pot  avec 
une  poignée  de  lentille  pour  faire  cuire  le  tout 
enfembie;  mettez-y  deux  ou  trois  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  une  gouffe  d’aiL  làrriette  &  ciboule.  Quand 
le  tout  lèra  cuit  i  pilez-le  avec  la  viande  du 
Canard  ,  palTez-le  dans  une  cafl'erole  avec  da 
lard  fondu  ,  enfuite  moüillez-le  de  jus  de  veau., 
&  le  paflëz  à  l’étamine. 

Saujfe  pour  des  Canards. 

Prenez  du  jus  de  veaii  ,affaifonnez  de  poivre 
&  de  fel ,  mettez-y  deux  jus  d’orange  ;  fervez.- 
Tous-en  pour  les  Canards  &  Sarcelles, 

Potage  de  Canards  aux  navets. 

RatifTèlt  bien  vos  navets  ,  coupez-les.  en  dés 
ou  en  long.,  paffez-les  à  la  poêle  avec  du  lard 
fondu  &  un  peu  de  farine  ;  faites  cuire  à  demi 
vos  Canards  piqués  de  gros  lard  à  la  brocbe.î 
■  empotez-les  enfuite  avec  vos  navets  &  bon 
bouillon  gras  ,  laifl'ez  cuire  le  tout.  Quand  il 
&ra  cuit,  dreflèz  votre  Potage,  votre  Canard 
a.u  milieu  ,  puis  vos  navets  ,  &  garnilTez  les 
bords  du  plat  d’andoüilléttes  ou  de  pain  frit  avec 
bon  jus  de  Bœuf  par-deflus. 
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On  fait  ainfî  un  Potage  d’Oiesjà’Oifons ,  qu^f; 
faut  piquer  de  gros  lard  ,  ainfî  que  les  Canards ■ 
avant  de  les  faire  rôtir.  Les  jarrets , de  Cerf&- 
de  Sanglier  fe  peuvent  fervir  en  pareil  Potage^ 
ainfî  que  l’épaule  de  Mouton  qu’on  larde  de  gxo^- 
lard. 

Antre  Votage  de  Canards  aux  navets. 

Votre  Canard  bien  vuidé  &  -retroullé  pro-' 
preftent ,  piquez -le  de  gros  lard  aflaifonné  ;  me& 
tez-le  cuire  à  demi  à  la  broche  ;  empotez -le  en^ 
fuite  dans  une  petite  marmitte  avec  trois  on. 
quatre  oignons ,  deux- carotes ,  autant  dé  panais,. 
&  le  moiiillez  de  bon  bouillon. 

_  Coupez  enfuite  en  des  ou  en  long  des  na vêts 
bien  ratilTés,  farinez-les  un  peu  ,  faites-les  frire 
dans  un  peu  de  fain-doux.  Quand' ils  feront 
d’une  belle  couleur, -.égouttez-les  iiMttez-les^ 
dans  une  petite  marmite,  moiiillez ■  lès  dè  bon" 
Bouillon  ,  &  laifTez  cuire. 

Mitonnez  vos  croûtes  dè'  bon'  boüillbn  ;  fer^ 
■«ez-vous  dû  boiiillon  où  a  cuit  le  Canard  r- 
ayant  eu  foin  dé  le  bien  degraiffér.  Le  Potagb" 
étant  mitonné',  dreflez  le  Càn  ird  dèffüs  ,  gar* 
niffsz  le  bord  de  votre  Potage  de  navets ,  jetteï' 
le  jus  desinavets  par-deffus  avec  un  jus  dè  veau, 
lèrvfz  chaudement. 

Quand  on  veut  fervir  lè  Potage  de  navets- 
liés  ,  il  faut  lier  le  boiiillon  iè  navets  d’uni- 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon. 

Les  Oifons ,  les  Sarcelles ,  les  jarrets  de  Cerf 
&  de  Sanglier  peuvent  fe  fervir  en  pareil  Po¬ 
tage.  Onpeut  aufli  fervir  un  Potage  aux  navet^ 
d*uae  épaule' de  nfouton-,  que*  vous  lardez  dè" 
gros  lard'  étant  bien  mortifiée',  &  que  vous  faitep 
rôtir  à  demi  ,  aulfi  bien-  qu’une  éclanche  ferci#',, 
que  vous  faites  cuire  à  la-  laraife- ,  &  qti©’  'voor 
«octtez  defiSs». 
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Potage  de  Canards  aux  lentilles, 

Piquex  votre  Canard  de  quelques  rangées  de- 
ïard  ,  fàites-le  rôtir  â  demi  ;  empotez-le  enfuite" 
avec  bon  bouilloir,  bouquet  de  fines  herbes  & 
«utres  allaifonnemens  ,  &  Sites  cuire.  ' 

Prenez  des  lentilles  qui  foieni  cuites  ,  pilez— 
lés  avec  oignons  ,  carotes  ,  racine*  deperfil ,  &. 
les  paiéz  a  l’ctamiae  pour  en  faire  un  coulis  ’ÿ 
pafiTez  d’autres  lentiles  à  la  cafiérole  avec  un  pet», 
de  perfîl ,  ciboules  hachées  ;  mettez-y  djjboüil-- 
Ion  où  a  cuit  votre  Canard  &  le  coulis  avec  ,  & 
empotez  le  tout-  jufqu’à  ce  que  vous  faffiéz  mi^- 
tonner  votre  Potage.  Votre  Potage  dreflé  ,  fer— 
vez-le. 

On  fait  un  Potage  de  mcmemaniérc  aux  Per^ 
dtix  ,  Pigeons  &  autres  volailler. 

Autre  Potage  de  Canards  aux  lentilles. 

Vos  Canards  refaits ,  piquez-les  de  gros  lard* 
affaifonné  ,  faites- lés  cuire  à  demi  à  la  broche 
cmpotez^es  dans- une  marmite  avec  du  petit 
lard  que  vous  coupez  par  tranches  ;  mettez-y 
des-  lëntilës  avec  dù  bouillon-,  &  les  faites  cuire. 

Coupez  par  tranches  deux  livres  de  ♦veau  Sc 
un  morceau  de  jambon  ;  gamiflèz-en  le  fond 
d’une  calTéroleavec  oignons  ,  panais  &  carotes, 
&  les  mettez  fuer  lûr  un  fourneau  ;  moüHlez  de 
bouillon ,  laiiTez  mitonner  à  petit  feu ,  mettez- jc 
trois  ou  quatre  clous  ,  une  ciboule  entière  &  per-r 
fil quelqirts  champignons ,  deux  rocamboles  , 
&  une  croûte  de  pain. 

Le  Veau  étant  cuir,  ôtez-le  dè  la  cafièrolci 
mettez  les  lentiles  qui  font  cuites  dans  ce  jus-là  , 
hiffez-les  mitonner  un  moment-,  &  les  palfez  à 
Tétamine. 

Mitonnez  des  croûtes 'd’un  bon  bouillon,  gar- 
JiifTezle  bord  du  plat  devotre  Potage  du  petit  falé 
^uj  a  cuir  avec  leslentHlesjSî  drcfiez les  Canards 
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fur  le  Potage , en  femant  deffiis  quelques  lentilleîj 
jetfea  votre  coulis  fur  lé  Potage  &  fervez  cliau» 
dement. 

L’on  fait  des  Potages  de  Perdrix ,  Sarcelles; 
Ramereaux ,  bouts-feigneux  de  Mouton  aux 
lentilles,  de  même  que  celui  de  Canards.  ' 
Potage  de  Canards  aux  choux. 

Voyez  Potage  gras  aux  choux  ,  à  l’article 
Choux. 

•  Potage  de  Canards  à  la  purée. 

.  Voyez  Potage  gras  à  la  purée  ,  à  l’article 
Purée. 

Terrine  de  Canards  à  la  purée  verte. 

Faites  cuire  vos  Canards  àlabrailè  avec  dû 
petit  lard  ;  prenez  une  livre  de  veau  avec  un 
morceau  de  jambon  ,  coupez-les  par  tranches  8£ 
les  mettez  au  fond  d’une  cafferole  avec  un  oi¬ 
gnon  coupé  par  tranches,  quelques  carotes&pa- 
iiais;couvrezla  cafferole  &  la  mettez  fur  unfqur- 
neaufuer. Etant  attachés, moüillez-les  de  bouillon 
mettez-y  quelques  champignons ,  deux  ciboules 
entières ,  un  peu  de  perfîl  &  de  bafilic  ,  trois  oa 
quatre  elous ,  laiffez  mitonner  le  tout  enfemble» 

Mettez  des  pois  verds  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  de  lard  fondu ,  un  peu  de  ciboules  &  de 
perfil  ;  couvrez  la  cafferole ,  &  la  mettez  fur 
un  fourneau  à  petit  feu,  ayez  loin  de  remuer  de 
ïems  en  tems.  Lorfqu’ils  ont  jetté  leur  eau  , 
mettez  les  pots  dans,  un  mortier  Ê  les  pilez  ; 
étant  pliez,  retirez -les, ôtez  les  tranches  deveaa 
de  la  cafferole  ,  délayez-y  les  pois  pilés  ;  enfnite 
paffezla  purée  à  rétamine,qu’elle  foit  bien  vertesi 

Tirez  vos  Canards  &  le  petit  lard ,  &  le  met¬ 
tez  égoutter  ;  dreffez-les  dans  la  terrine  avec  di 
petit  lard  ,  jettez  la  purée  par-deffus  ,  &  fervex 
chaudeniient. 

La  Terrine  d’ Ailerons  à  la  pnrée  verte ,  fe  fak 
de  la  même  maniéré  que  la  précédente  >  cellç 


,  €  A  N.  €  A  N.  _  , 

Se  tMdrons  de  veau  ,  dejÿoulets ,  de.pigeoas, 
fè  fait  auflî  de  la  même  maniéré. 

Terrine  de  Canards,  aux  lentilles, 

■  PlHme2  ,  vuidez ,  tr^uffez  &  refaites  vos  ca- 
sards ,  piquez-les  de  gros  lard  &  de  jambon  af- 
Éiifonnés  ,  &  les  mette?,  cuire  à  la  braife  pre¬ 
nez  une  livre  &  demie  de  veau  ,  un  peu  de  jam¬ 
bon  ;  coupez  le  tout  par  tranches ,  garniflez-en 
lé  fond  d’une  cafferole  avec  un  oignon  coupéj 
par  tranches ,  quelques  morceaux  de  carotes 
de  panais  ;  faites  fuer  la  cafferole  fur  un  fourneau. 
Etant  attaches  ,  moiiillez-les,  moitié-  bouillon,,. 
&  moitié  juÿq  mettez-y  quelques  champignons  , 
deux  ciboules  ,  un  peu  de  perfil ,  deux  ou  trois, 
clous  ,  quelques  croûtes  de  pain  ;  laiffez  miton¬ 
ner  le  tout enfemble ;  étant  bien  mitonné,  tirez 
les  tranches  de  veau ,  mettez-y  un  peu  de  len¬ 
tilles  cuites  à  part.  ■ 

Prenez  un  canard  que  vous  avez  fait  cuire  à  la, 
broche,  ôtez-en  les  les  filets,  pilez-en  la  car  r-, 
caffe  ;  étant  bien  pilée ,  délayez-la  dans  le  cou¬ 
lis  où  font  les  lentilles  ;  paffez  le  coulis  à  l’éta¬ 
mine ,  vuidez -le  dans  une  cafferole  ,  &  le  tenez,  . 
chaud.  ,  ' 

Les  canards  étant  cüits  ,  tirez -les  de  leur . 
braife  ,•  roettez-les  égoutter  ,  enfuite  drelïez-leSj 
dans  la  terrine,  que  le  coulis  foit  d’un  bon  goûtj, 
jettez-le  fur  les  canards  ,  &  ferve?  chaudement. 

Les  terrines  de  perdrix  &  de.farcellés  aux  len¬ 
tilles,  fe  font  de  la  même  maniéré  que  la  terrina 
de  canards  aux  lentilles. 

Tâté  de  Canards,  chaud._  .  . 

Piquez  deux  canards  bien,  habillés  de  gros, 
lard  &  de  jambon  ;  affaifonnez  de  lel  &  de  poivre, 
de  fines  herbes  ,  fines  épices ,  ciboules  .&  perfil, 
hachés  .J  faites  une  abaiffe  de  l’épaifléur  d’un, 
ppuce  ,  inettez  au  fond  du  lard  pilé  &  affai-' 
&nnez  de  fel,  poivre  ,  fines  herbes  ,  &  fine* 
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éçices  ;  mettez -y  enfiiite  vos  canards  ,  garnîÿ 
fez  le  tout  de  filets  de  mouton  piqués  de  gros 
lard  &  de  jambon  ;  affaifonnez  deffus  comme 
deflbus  ,  couvrez-le  de  tranches  de  veau  &  de 
bardes  de  lard ,  &  d’un  morceau  de  beurre  frais  ; 
recouvrez  d’une  abailTe  i  &  mettez  au  four  pen¬ 
dant  quatre  ou  cinq  heures 

Faites  un  rajout  de  ris  de  veau  ,  foie  gras, 
4u;êtes ,  champignons  ,  truffes  ;  pafTez  le  tout 
dans  une  caflèrole  avec  un  peu  de  lard  fonda 
&  le  mouillez  de  jus  ;  laiffez  mitonner  pen¬ 
dant  une  demi-heure  à  petit  feu  ,  enfuite  dé- 
graiffez-le  bieii ,  liez-le  d’un  coulis  de  veau  8e 
de  jambon. 

Le  pâté  étant  cuit  ,  ôtpz  la  feuille  de  papier 
de  d'effbus ,  drelTez-le  dans  un  plat,  découvrez- 
lès ,  ôtez  les  bardes  de  lard  &  les  tranches  de 
veau  ,  8c  le  dégraiffez  bien  ;  jettez  votre  ragoût’ 
dans  le  pâté  ,  8c  fervez  chaudement  pour  Eh-, 
tirée. 

Pâté  de  Canards ,  froid. 

Piquez  vos  canards  de  gros  lard,  affaifonnez  de 
lel,  poivre,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  faites 
«ne  pâte  commune  (  voyez  â  l’article  Pâte  ,  la^ 
maniéré  de  la  faire.  )  Votre  pâte  faite  ,  dreflcz 
«ne  abaiffe  de  l’épàiffeur  d’un  pouce ,  frotéz  une 
grande  feiiille  de  papier  de  beurre  ,  farinez  une 
petite  table  ,  mettez  la  fe.uille  de  papier  deffus , 
&  l’abaife  fiir  le  papier  ;  ayez  du  lard  haché 
avec  du  perfîl ,  de  la  ciboule  ,  8t  pilez  dans  le 
mortier;  rempliffez-en  le  corps  des  canards; 
faites  un  lit  de  lard  pilé  fur  l’abaiffe  de  la  gran¬ 
deur  des  canards,;  affaifonnez  de  fel ,  poivré,, 
fines  épices  8c  fines  herbes  ;  arrangez  les  canarfî- 
fur  ce  lit  ,  8c  dans  les  intervalles  mettez  da' 
lard  pilé  ,  Sc  une  feiiille  de  laurier;  couvrez-lé 
bien  de  bardes  de  lard  par-tout ,  &  le  recouvré*; 
il’wie  abaiffe  de  la  même  pâWi  4’nn 
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^  mettez  au  four.  Loriqu’il  a  pris  couleur  ,  per- 
■cez-lè  pour  lui  donner  de  l’air ,  &  le  couvrez 
d’une  feüille  de  papier  ;  quand  il  fera  cuit  au  bout 
de  quatre  ou  cinq  heures  ,  bouchez  le  trou  que 
vous  aviez  fait ,  &  quand  il  eft  à  demi  froid  ,  ren- 
verfez-le  fens  deffus  delTous ,  &  laiflez-le  refroi¬ 
dir.  Quand  il  eft  froid,  découvrez-le ,  dreflez-le 
fur  un  plat  avec  une  ferviette  blanche  deflbus  , 
&  le  frrvezpour  Entremets. 

On  a  vu  au  commencement  de  cet  article  ; 
les  vertus  &  les  propriétés  du  canard  ,  conlîdéré 
comme  un  aliment  fîmple.  (  Voyez  aux  articles 
Sauffe  ,  Ragoût ,  Potage  ,  Tourte  ,  Pâté  ,  les  dif- 
férens  effets  qu’il  peut  produire  déguifé  de  dif¬ 
férentes  maniérés.) 

CANELAS.  Prenez  deux  bâtons  de  canne 
qui  ne  foient  pas  trop  longs,  coupez -les  delà 
longueur  du  aoigt,  faites  une  pâte  avec  une 
poignée  de  fucre  en  poudre  &  deux  de  farine  , 
que  vous  mettez  fiir  un  tour  ,  un  peu  de  rapure 
de  citron  verd  ,  deux  jaunes  d’œufs  frais  &  uit 
blanc  ;  mettez  un  demi  verre  d’eau  dans  une 
caflerole ,  du  beurre  frais  de  la  grofleur  d’im 
œuf,  &  faites  chauffer  tant  foitpeu  ;  faites  un 
trou  au  milieu  de -votre  farine  mêlée  avec  le 
fucre  fur  le  tour  ,  vuidez-y  l’eau  &  le  beurre  , 
maniez  le  tout  enfèmble  co.mme  une  autre  pâte  , 
'&  la  rendez  maniable  ;  faites -en  une  abaiflTefiir 
le  tour  bien  mince,  8t  la  coupez  en  petits  mor¬ 
ceaux  de  la  grandeur  qu’il  faut  pour  enveloper 
les  bouts  de  la  canne ,  &  les  envelopez  en  mê¬ 
me  tems  ;  prenant  garde  que  les  deux  bouts  de 
la  canne  ne  foient  point  fermés  de  pâte. 

Faites  chauffer  une  friture  de  lâin-doux  ,  com¬ 
me  pour  des  beignets  mettez-y  les  canelas  ; 
quand  ils  ont  pris  belle  couleur  ,  mettez  les 
égoutter ,  êtez  les  bouts  de  canne  de  chaque 
«anelas ,  rempliffea-les  de  plulîeurs  fortes  de 
Zij 
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marraeladès ,  râpez  du  fucre  deflus  ,  paflez-y  fe 
pelle  rouge  ,  drelTez-Ies  fur^un  plat,  &  fer.vez 
pour  Entremets  ou  pour  Garniture. 

CANELLE  ,  Cinnamomum  ou  Canella.  Se¬ 
conde  écorce  des  branches  d’un  arbre  qui  croît 
principalement  en  l’Ifle  de  Céilan  ;  c’eft  une 
écorce  aromatique  d’une  eoiileur  rougeâtre 
lîgneufè  ,  friable  J  fous  la  forme  de- tuyaux, 
d’une  odeur  agréable  ,  d’un  goût  aromatique  up 
peu  âcre. 

Elle  contient  beaucoup  d’huile  exaltée  ,  &  de 
fel  effentiel.  Comme  les  parties  qu’elle  renferme 
font  extrêmement  fines  &  déliées  ,  elle  ne  fait 
pas  fur  la  langue  une  lî  forte  impreflion  de  cha^ 
leur  que  plufieurs  autres  aromats. 

Cet  aCaifpnnement  bien  ménagé  fortifie  l’ef- 
tomac ,  le  cœur  &  le  cerveau  ;  mais  lî  on  le 
prodigue  il  enflamme  les  humeurs  par  une  huile 
extrêmement  volatile  ,  qui  venant  à  s’exalter, 
'caule  une  effervclcence  générale  danslaniafle 
du  làng. 

Elle  convient  en  tems  froid  aux  vieillards  i 
aux  phlegmatiques ,  aux  mélancoliques ,  à  ceux 
qui  ont  un  efiomac  foible  ,  &  qui  ne.  digère  pas 
tien  ;  mais  elle  ne  convient  ^  point  aux^  jeunes 
gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux. 

Eau  de  Canellè. 

Faites  bouillir  une  pintè  d’eau ,  &  l’ôtez  de 
’deflus  le  feu  ;  mettez  dedans  environ»  un  quart 
d’once  de  cannelle  rompue  par  morceaux  ,  avec 
un  quarteron  de  fucre  ,  &  laiflez  refroidir  ;  paf- 
fez  -la  enfuite  dans  un  linge  blanc ,  &  en  buvez 
quand  il  vous  plaira. 

Ceux  qui  aiment  un  goût  plus  fort  de  ca¬ 
rrelle ,  font ,  bouillir  cette  eau- julqp’à  ce  qu’elle 
foit  réduite  à  moitié  ;  fls.la  gafleni  enfuite  ,  la 
font  rafrîchir  ,&  la  prennent  âîriiî. . 

-  .Cette  eau  chargée  des  efprits  de  la  canelle| 
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i>uë  à  propos  ,  ne  peut  produire  que  de  bons 
effets. (Voyez  les  propriétés  delà  canelle.) 

Canettes' aux  fàintes'd’AJperges. 

Prenez  des,caneftes  ,  ffouirez-les  en  ponletsi 
flambez-les  Sc  ies  faites  blanchir  il  fknt  les  fi¬ 
celer  ,  &  les.faire  cuire  dans  Une  bonne  braifè. 
■Gii  prend  des  afperges  dont  on  coupe  les  pointes, 
on  les  fait  blanchir  &  achever  de  faire  cuire 
dans  du  bottillon  ;  on  les  retire  ,  &  on  les  met 
rdans  une  bbnne  eflence  de  bon'  goût  pour  les 
feryir  deflus  les  canettes. 

Canettes  aux  Pots. 

Les  canettes  fe  flambent ,  Ce  trouvent  en  pou- 
jets  ,  fe  blanchiffent  &  fe  font  cuire  dans  la  braile 
comme  ci-devant.  On  palTe  des  pois  avec  un 
jnorceau  de'  beurre;  il  faut  les  fîfiger  légèrement, 
&  les  mouiller  moitié  jus  ,  &  moitié  bouillon  ; 
on  les  lie  d’un  coulis ,  &  on  les  fert  fur  les  ca¬ 
nettes.  . 

;  On  peut  encore ,  fi  on  veut ,  mettre  cuire  les 
canettes  av.ec  les  pois;  elles  en  font  meilleures  , 
mais  elles  n’ont  pas  fi  bonne  mine. 

Cannetons  en  Bâtons. 

.  On  prend  im  canneton  ,  on  le  flambe  ,  on  le 
fend  en  deux  ;  on  en  defoffe  chaque  moitié  , 
on  étend  fur  chacune  une  farce  faite  avec  de  la 
volaille  cuite  ,  graifle  de  bœuf,  lard  blanchi  , 
perfîl ,  ciboules  ,  champignons  ,  une  pointe  ; 
liez  de  quatre  jaunes  d’œufs  ,  fel  &  poivre.  On 
roule  chaque  morceau  ,  on  les  envelope  de 
morceaux  d’étamines ,  on  les  ficele  par  les  deux 
bouts  ,  &  on  les  fait  cuire  dans  une  bonne  braifè; 
on  les  retire  en  fuite ,  on  les  efluye  ,  &  on  les  fert 
avec  une  eflence. 

Canneton  au  Chaujfon. 

Defoflez-le  fans  le  fendre  ,  en  commençant 
du  côté  de  la  poche  ,  &  le  renverfez  à  mefure 
gue  vous  ôtez  les  os.  Quand  il  eft  bien  déifofô 
Z  iij 
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êc  point  coupé ,  on  le  remet  comme  il  étoît ,  ofc 
le  remplit  d’une  bonne  farce  de  volaille  ,  on  le 
coud  ,  &  on  le  fait  cuire  dans  une  bonne  braife. 
Quand  il  eft  cuit  &  bien  effuyé  déjà  graiffe,  fer¬ 
rez- le  avec  une  bonne  èffence  par-deflus. 

'  Canneton  aux  fines  herbes. 

Prenez  un  canneton  ,  blanchiflez-le,  &  l’ap* 
platiflez  fiir  l’eflomac  ;  refaites-le  enfuite  dans 
de  la  graiffe  ,  foncez  une  cafferole  de  veau  ,  de 
jambon,  perfil, -champignons  hachés;  paffez  avec 
du  lard  fondu  ;  mettez  le  canneton  deffus  ,  l’dî- 
tomac  en  deffous  ,  couvrez-le  de  bardes  de 
lard  ,  &  le  faites  -  cuire  à  la  braife.  Quand  il  eft 
cuit  ,  retirez-le  ,  dégraiffez-en  la  /àuffe  ,  & 
y  ajoutez  du  coulis  ;  on  paffe  la  Ikulfe  au  tamis» 
on  l’affaifonnede  bon  goût ,  &  on  la  fert  deffus 
le  canneton  avec  un  jus  d’orange. 

Canneton  aux  Fcpettes. 

On  prend  des  cannerons  qu’on  flambe,  qu’on 
coupe  en  quatre  chacun  ,  chaque  morceau  doit 
être  aplati  avec  Iç  couperet  ;  Air  chaque  raoP-: 
ceau  on  étend  de  la  farce  faite  avec  de  la  poa-i 
larde  ,  mié  de  pain  defféchée  &  trempée  dans 
la  crème  ,  graiffe  de  beeuf  &  lard  blanchi ,  per¬ 
fil  ,  ciboules  hachées  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
lié  de  cinq  jaunes  d’œufs  ,  fel  &  poivre  ;  Q« 
roule  enfiiite  chaque  morceau  ,  on  les  envelope 
de  bardes  de  lard  ,  on  unit  les  deux  bouts  avec 
un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf  battu  ,  tko» 
le  panne  de  mie  de  pain  ;  on  les  embroche  dans 
un  hatilet  ,  envelopés  de  bardes  de  lard  &  de 
papier  ,  on  les  fait  c.uire  à  la  broche  ;  on  les 
retire  enfuite  chacun  de  leurs  bardes ,  étant  bien 
effuyés  de  leur  graiffe ,  &  on  fert  deffus  unç  bonne 
effence. 

Canneton  de  Rouen  au  jus  d'orange. 

Cboififfez  les  plus  gras  &  les  plus  blancs, 
iâités-les  refaire  &  enfuite  cuire  à  la  broche  faâs 
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bardes  ni  papier  il  ne  faut  pas  qu’ils  foient  t.  op 
cuits  ;  on  les  retire  de  la  broche,  on  donne 
quelques  coups  de  couteau  fur  le  filet  ,  &  dans 
les  ouvertures  qu’on  a  faites ,  on  y  met  fel ,  gros 
poivre ,  &  le  jus  de  deux  oranges. 

Canneton  de  Rouen  à  l’échalote. 

On  prend  un  canneton  ie  plus  blanc  ^’on 
peut,  on  le  fait  cuire  à  la  broche  à  petit  feu, 
envelopé  de  papier  ;  on  a  des  échalotes  qu’on 
hache  très-fines  ,  on  les  met  dans  une  bonne 
effence  fervie  fur,  le  canneton  avec  un  jus  d’o-, 
range. 

Cawnetm  de  Rouen  glacé. 

On  prend  un  canneton  qu’on  flambe ,  qu’on 
vuide ,  qu’on  pique  de  petit  lard  ;  on  le  bknchit, 
&  on  le  fait  cuire  avec  du  boüillon ,  un  bouquet, 
une  tranche  de  jambon.  Quand  il  eft  cuit ,  on 
le  glace  comme  un  fricandeau ,  on  le  finit  de 
même  ,  voyez  Fricandeau  ,  &  on  le  fert  avec  un 
jus  d’orange. 

CAPILOTADE  ,  jut  quo  condiuntur  alttuum 
reliquias.  Saufle  qu’on  fait  a  des  telles  de  volailles 
&  de  pièces  de  rôti  dépecées. 

Mettez  du  beurre  dans  uneÇoëleavec  de  la 
viande  cuite  qui  foit  coupée  par  morceaux  ,  ajou- 
tez-y  du  fel  ,  de  l’écorce  d’orange  ,  du  poivre 
ou  d’autre  épice  ,  de  la  ciboule  hachée  menu, 
des  croûtons  de  pain  avec  un  peu  de  perlîl ,  un 
peu  d’eau  ou  de  bouillon  du  pot  &  des  câpres  , 
fi  vous  en  voulez;  faites  cuire  le  tout  enfemble 
jufqu’à  ce  que  la  (aufle  foit  faite,  y  ajoutant  fur 
la  fin  une  pointe  de  vinaigre  ou  de  verjus  ,  nuis 
vous  râperez  par-delfus  de  la  mufcade  &  de  la 
croûte  de  pain.  Quelquefois  on  met  une  muf¬ 
cade  blanche  dans  la  capilotade  avant  dela  drefc- 
1er. ,  &  dans  ce  cas  on  ne  met  ni  vinaigre  ,  ni 
verjus  en  faÜ^t  cuire  la  viande. 

Zir 
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Autre  Gaftlotade.  ' 

Prertez  un  poulet  ou  quelqu’autre  viande  cuite, 
&  l’ayant  conpée  par  morceaux ,  mettez-la  dans 
wa  plat  avec  du  bouillon  du  pot  ou  de  l’eau  ;  on 
Y  met  quelquefois  du  vin  ,  mats  il  en  fout  peu, 
parce  qu’il  durcit  la  viande  ;  a  joutez-y  du  fel 
"&  de  la  chapelure  d‘e  pain  avec  un  peu  d’écorce 
d’orange  ou  de  clous  de  girofle ,  &  faites  cuire 
le  tout  jufqu’à  ce  que  la  fauffe  foit  faite;on  y  peut 
ajouter  du  verjus  ou  jus  d’orange  ou  de  citron. 

CAPRES,  Boutons  ou  fleurs  qui 

viennent  aux  fommit|s  de  quelques  piés  parti¬ 
culiers  du  câprier.  Quand  ces  boutons  ont  ac¬ 
quis.  une  certaine  groffeur  ,  on  les  cueille  8^  on 
•les  confit  avec  de  l’eau  &  du  fel;  fi  on  attendoit 
plus  long-tems ,  ils  s’épanouiroient ,  &  ne  pouï- 
loientplus  être  confits.  On  cultive  le  câprier  en 
Provence,  principalement  vers  Toulon. 

Les  câpres  doivent  être  ehoifies  vertes ,  tendres,' 
bien  confites  &  d’un  bon  goût  ;  elles  font  ap^ 
péritives ,  donnent  de  l’appétit ,  &  fortifient  l’efe 
tomac. 

Elles  contiennent  beaucoup  de  fel  eflentiel  Sj 
un  peu  d’huile  ?  elles  conviennent  dans  un  tems- 
froid ,  aux  Vieillards  &  aux  perfonnes  d’un  tero-, 
pérament  phlegmatique  &  mélancolique. 

Les  câpres  prifes  en  quantité  médiocre ,  ne 
'font  point  de  mal  ,  mais  quand  on  en  ufe  avec 
•excès ,  elles  échauffent  &  raréfient  un  peu  trop 
les  humeurs. 

Les  câpres  bien  confites  fervent  beaucoup  dans- 
les  ragoûts^  plutôt  pour  exciter  l’appéîit ,  qu’ea 
qualité  d’aliment  ;  on  les  confit  pour  deux  rai- 
ions  ,  pour  leur  foire  perdre  un  certain  goût  dé- 
fogréable  qu’elles  ont ,  &  pour  les  conferver  plus 
long-tems. 

La  faumure  excite  une  petite  fermentation 
dans  les  caprss ,  par  le  fecours  de  laquelle  leurs 
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ifêls  fe  dégagent  un  peu  des  parties  terrefires  qui 
les  retiennent ,  &  picotent  enfiiite  avec  plus  de 
Jégéreté  &  de  délicatefle  les  fibrilles  nerveufçs 
^de  la  langue. 

Outre  cela  la  fautnure  bouche  par  fes  pointes 
•falines  les  pores  de  ces  fruits  ,  &  empêche  que 
l’air  n’y  entre  avec  trop  de  liberté ,  &  n’y  ex¬ 
cite  une  fermentation  confidérable  qui  les  dé- 
truiroit  &  les  feroit  pourrir. 

Les  fleurs  encore  vertes  du  genevrier  d’Ef- 
pagne  étant  confites  comme  celles  du  câprier, 
ont  à  peu  près  le  même  goût,  &produifent  les 
mêmes  effets. 

^  Satijfe  aux  Capret. 

Prenez  de  l’ellence  de  jambon  ,  mettez-la  dans 
une  calTerole  avec  des  câpres  auxquels  vous  don¬ 
nez  trois  ou  quatre  coups  de  couteau  ,  &  afl'ai- 
Ibnnez  de  poivre  &  de  fel,  que  votre  fauffe  foit 
d’un  bon  goût ,  &  la  .fervez  chaudement. 

CARBQNADE  ou  GRILLADE  ,  Caxa  fupev 
carbones  tefta.  Piece  de  viande  rôtie  fut  le  gril. 

Prenez  un  pigeonneatf  ou  un  autre  oiïëau  , 
fendez-le  tout  le  long  de  l’eftomae;  Payant 
ouvert  poadrez-le  par  dedans  avec  de  la  mie  de 
pain  ,  du  fel  &  du  poivre  mêlé  enfemble ,  & 
mettez-le  cuire  fur  le  gril ,  puis  faites  une  fauffe 
.avec  du  vinaigre  ;  oh  y  peut  aulli  ajouter  de 
l’oignon. 

On  peut  faire  cuire  de  la  même  façon  des 
tranches  de  viandes  crues  ,  affez  minces  &  bat¬ 
tues  ,  afin  de  les  attendrir.  Quand  elles  font 
modérément  cuites  d’un  côté ,  toumez-les  ds’ 
l’autre  &  les  retirez  avant  qu’elles  foient  fécbes. 
On  peut  piquer  fur  les  tranches  quelques  clous 
de  girofle  &  un  peu  de  laurier  avqnt  de  les  faire- 
cuire  ;  on  peut  fervir  ce  ragoût  avec  une  faufit 
douce^  * 
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Carbomades  de  Mouton. 

Paflez-les  à  la  caflerole  avec  lard  fondu  après 
les  avoir  bien  poudrés  de  fel  menu  ,  poivre  & 
mie  de  pain  ;  laiflez-les-y  bien  riflbler ,  tirezi- 
les  enfuite  &  mettez  frire  delà  farine  dans  votre 
roux  ;  dreflez  vos  carbonades  dans  un  plat  avec 
jus  de  champignons  delTous  lié  avec  un  peu  de 
votre  roux ,  &  les  1èr vez  avec  pain  frit  pour 
garniture  ou  perlîl  frit. 

Vous  pouvez  aulfi  fèrvir  vos  carbonades  dan 
leur  lâulTe  liée  avec  farine  frite  ,  champignoiB 
•pour  earniture. 

GARD  b ,  il  jr  en  a  de  deux  fortes ,  les  car¬ 
des  de  poirée  ou  de  bete ,  &  les  cardes  d’arri- 
chaux. 

Les  cardes  de  poirée  font  autre  choie  gué 
les  côtes  de  la  poirée  dont  on  a  ôté  les  extrémi¬ 
tés  qui  font  plus  minces. 

Les  cardes  d’artichaux  font  auffi  les  côtes  gui 
Ibnt  au  milieu  des  feiiilles  dont  on  ôte  les  ex¬ 
trémités. 

Les  cardes  ks  plus’blanches  &  les  plus  épaiA 
lès  font  les  meilleures. 

Maniéré  d'apprêter  les  cardes  de  poirée, 

ChoilîlTez  les  cardes  les  plus  blanches  &  les 
plus  épailTes  ,  &  après  les  avoir  bien  épluchées 
&  coupées  en  morceaux  d’une  certaine  pu¬ 
deur  ,  lavez-les  pour  les  faire  blanchir  à  1  eau, 
puis  mettez-les  dans  une  calTerole  avec  quelque 
bon  jus ,  de  là  moële  de  boeuf,  &  un  peu  de  par- 
mefan  râpé  ;  alTaifonnez  bien  le  tout  &  le  finî¬ 
tes  mitonner.  Quand  vos  cardes  font  cuitesj, 
verfez-y  un  filet  de  vinaigre  ,  &  après  les  avoir 
bien  dégraiffées  ,  lèrvez-les  chaudement. 

On  les  apprête  encore  comme  les  cardons*. 
Voyez  Cardeps. 

Maniéré  d’apprêter  les  cardes  d! arti chaux,  y 

Quand  vous  aurez  bien  ôté"  tous  les  filets  de 
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tes  cardes,  faites-les  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles 
deviennent  molafles.  Faites  enfuiteune  fauffe  au 
beurre  roux  avec  du  jus  de  boeu/,  du  fel  &  du 
poivre  ;  vous  la  lierez  avec  de  la  farine  frité. 
Quand  les  cardes  font  cuites  ,  comme  on  vient 
deledire;  arrangez-les  for  un  plat,  faites-leur 
prendre  belle  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

.  Quelques  uns  au  lieu  de  jus  râpent  du  fro¬ 
mage  dans  la  faufle. 

On  peut  encore  manger  les  cardes  de  poirée 
de  la  même  maniéré. 

CARDON  D’ESPAGNE  ,  cardutis  Sativus-, 
■plante  potagère  aflez  connue ,  qui  fo  multiplie 
de  graine. 

Maniéré  d’affréter  les  Cardons. 

Prenez  les  plus  blancs  ,  épluchez- les  bien  de 
leurs  filets  ,  coupez  -  les  par  morceaux  ,  &  les 
ayant  bien  lavés  Faites-les  blanchir  à  l’eau.  Ayez 
de  bon  jus,  mettez-le  dâns  une  cafferole  avec 
vos  cardons  ,  moelle  de  Bœuf,  un  peu  de  par- 
mefon  râpé.:  faites  mitonner  le  tout  enfemble  , 
bien  a'-aifônné.  Etant  cuits,  mettez  -  y  un  filet 
de  vinaigre,  aprèsles  avoir  bien  dégraiffés  ,  fer- 
vez  chaudement  pour  Entremets. 

Ou  bien  ,  vos  cardons  épluchés ,  faites-les 
blanchir  à  l’eau  ,  avec  un  peu  de  Tel ,  tranches 
de  citron^  gràifle  de  bœuf,  &  bardes  de  lard. 
(  Les  jours  maigres  on  y  met  du  beprre  lié  avec 
un  peu  de  farine;)  étant  blanchis.,  mettez  de  bon 
jus  dans  une  cafferole  ,  égouttez  vos  cardons  , 
&  les  mettez  dedans  avec  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  de  ia^moëlle  de  bœuf  hachés ,  un  peu 
de  parmefan  râpé ,  &  après  les  avoir  affaifonnés 
faites-les  cuire  de  la  forte.  Avant  de  fervir  , 
mettez-y  un  filet  de  vinaigre  ou  de  verjus  ;  dé- 
graiffez-les  bien  ,  &  lervez  chaudement  ,  après 
leur  avoir  donné  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

On  fait  aufifi  des  cardes  cuites  au  bouillon  & 
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au  Jus  avec  une  liaifon  rouffe  ^  rangez-Ies  fâr  uji 
plat ,  une  croûte  de  pain  au-deffous  pour  faire 
le  dôme;  poudrez- les  dé  fromage  rapé  St  pain 
à  eanelle ,  &  leur  faites  prendre  couleur.; 

Autre  maniéré.  ! 

Après  avoir  épluché  &  coupé  par  morceaux 
vos  cardes  ,  faites-les  blanchir  à  l’eau  avec  un 
morceau  de  pain.  Blanchis  comme  il  faut,  égout-] 
tez-les ,  paffea-les  à  la  cafl'erole  avec  un  jus  de 
boeuf,  moelle  de  bœuf  hachée,  aflaifonnée'de 
fèl ,  poivre  bouquet  de  fines  herbes,  Laiffez  mfc-  ' 
tonner  le  tout  enfemble  j  étant  cuits  à  propos  ,  . 
j^dégraijTez-les ,  &  fervez  pour  Entremets  avec 
jus  de  citron  ou  filet  de  verjus,  j 

Cardons  à  Dame  Claude. 

Les  cardons  apprêtés ,  comme  on  l’a  dit  ; 
faites-les  cuire  avec  bouillon  gras  &  jus  de  bœuf, 
fel ,  poivre  ,  &  bouquet  de  fines  herbes  ;  étant 
cuits  vous  les  fervez  -  chaudement  pour  Entrer 
mets.  On  les  fert  à  la  fàulTe  blanche  avec  bon 
beurre  frais ,  fel ,  poivre  &  un  filet  de  vinaigre, 
&  deux  jaunes  d’œufs  délayés,  fi  on  les  veute^i 
maigre. 

Cardons  four  Entremets. 

.  C’eft  la  meilleure  maniéré  de  les  accommo¬ 
der  ,  on  les  fert  pour  toutes  fortes  d’Entrées  , 
foit  fous  des  filets  de  bœuf,  filets  de  mouton  , 
éclanche  de  mouton ,  fous  des  fricandeaux  , 
fous  des  poulardes,  &  généralement  fous  toutes 
fortes  de  viandçs  pour  Entrée. 

_  On  fe  fort  du  ragoût  de  cardes.  Voyez  lamar 
niere  de  le  faire  au  mot  Canard  ,  à  l’article,  C4- 
nards  à  la  hraife ,  aux  cardons  d'Effague. 

Le  ragoût  de  montans  de  cardes  fe  fait  de  la 
même  maniéré  que  le  ragoût  de  cardes. 

•  '  Ragoût  de  cardes  en  maigre. 

Epluchez  vos  cardes ,  mettez-les  Cuire  dans 
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trtie  :€àu  blanche ,  quand  elles  font  cuites ,  fai¬ 
tes  y  une  fauffe. 

Prenez  un  morceau  de  bon  beurre  frais  que? 
vous  mettez  dans  une  cafferoleavec  une  pincée  de 
farine,du  (èl,du  poivre, un  peu  de  mufcade, mouil¬ 
lez  le  tout  de  tant  foit  peu  de  vinaigre  &  d’un  peu 
d’eau;  mettez-y  une  demi- cuillerée  à  pot  de  cou¬ 
lis  d’écreviffe  ,  ou  autre  coulis  maigre ,  tirez  les 
tarde^de  la  marmite  i  étant  égouttées  ,  mettez- 
les  dans  la  caflêrole  ,  où  eftla  fauflefiirle  four- 
tieau ,  remuez  de  tems  en  tems ,  julqu’a  ce  qu’el¬ 
les  foient  bien  liées  ,  dreffez-les  dans  un  plat , 
&  fervez  chaudement. 

Les  montans  de  cardes ,  &  ceux  de  laitues 
romaines  ,  les  choux  fleurs  &  le  celeri  s’apprê¬ 
tent  &  fe  fervent  de  la  même  maniéré. 

Tous  ces  cardons  font  affez  làins,  mais  ils 
produifent  une  nourriture  peu  folide.  L’excès 
fëul  des  aflaifonnemen's  peut  les  rendre  nuifî- 
bles  à  la  lânté.  .Voyez  AJfaifonnemene  ,  &  Eficfs. 

CAROT£,p4/îtWc4^«V4,  où  carota.  Ra¬ 
cines  fort  en  ufàge’dans  lesCuifînesà  cauft  de 
leur  goût  qui  eft  affez  agréable ,  elles  font  fudo- 
ïifiques  &  àpéritives  ;  elles  purifient  la  maffe  du 
làng. 

•  On  doit  les  choifir  longues  ,  groffes  ,  char¬ 
nues  ,  jaunes  ou  d’un  blanc  pâle  ,  tendres ,  le 
rompant  aifément  &  d’un  goût  tirant  fur  le 
doux. 

,  Elles  font  affez  laines  &  ne  produifent  d’in¬ 
commodité  que  par  leur  ulàge  immodéré.  Elles 
contiennent  beaucoup  d’huile  &  de  lèl  effen- 
ûel. 

Elles  conviennent  en  tout  tems  ,  à  tout'âge  & 
à  toute  forte  de  tempérament. 

•  On  le  fert  ordinairement  de  caroteS  pour 
metçre  dans,  toutes  fortes  de  potages,  ■  pour  leà 
braiies ,  pour  les  coulis.  On  fert  auffi  des  En-. 
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trées  de  viandes  en  terrine  jue  l’on  appelledia»» 
chepot.  L’on  garnit  de  petites  Entrées  avec  les 
tagoûts  de  racines. 

Ragoût  de  Carotes. 

Coupez-les  de  la  longueur  de  deux  doigts  8c 
les  tournez  en  rond  ;  feites-les  cuire  un  quart- 
d’heure  dans  l’eau ,  &  les  mettez  après  dans  une 
calTerole  avec  bon  bouillon ,  un  verre  de  vin 
blanc ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  un  peu  de 
fel. 

Quand  elles  font  cuites ,  ajoutez-y  un  peu 
de  coulis  pour  lier  la  faulTe ,  &  fervez  aveç  ce 
que  vous  jugez  à  propos. 

Potage  aux  Carotes. 

Mettez  dans  un  pot  affez  d’eau  pour  faire  un 
grand  plat  de  potage  ;  &  quand  elle  fera  boüil-, 
lante,  ajoûtez-y  une  demi-livre  de  bon  beurre 
frais  &  du  fel ,  puis  un  démi-litron  de  pois  fecs  » 
trois  ou  quatre  carotes  bien  nettes  coupées  par 
mfirceaux  ;  faites-les  cuire ,  &  une  heure  avant 
que  de  drelTer  ,  mettez  des  herbes  douces  dans 
le  pot ,  comme  de  l’ozeille du  cerfeüil  y  de  la 
chicorée  blanche ,  un  peu  de  racine  de  perlil  « 
ciboule,  ou  un  oignon ,  une  pincée  de  lâriette  » 
deux  ou  trois  clous  de  girofle.  Faites  cuire  le 
tout  enlemble ,  8c  le  dreflez ,  quand  il  fera  frit, 
8c  de  bon  goût. 

CARPE,  Carpio,  Carpo ,  CyprtrmSy  Carptu 
C’eft  un  poiflbn  d’eau  douce  trop  connu  pout- 
en  frire  ici  la  delcription.  .  , 

La  carpe  doit  être  choilîe  grofie,  bien  nourrie,' 
un  peu  vieille  8c  d’une  couleur  jaunâtre.  On  frit 
plus  de  cas  de  la  carpe  mâle  que  de  la  femelle,: 
la  chair  en  eft  plus  ferme,  &'d’un  meilleur  goûtj 
celle  des  rivières  eft  préférable  à  celle  des  étangs.; 
Les  carpes  de  Seine  font  furtout  eftimées  j  on 
Jfrit  encore  plus  de  cas  de  celles  de  la  Loire  pat* 
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C«  qu’elles  font  dans  une  eau  plus  claire  &  plus 
rapide. 

Le  tems  de  l’année  ou  l’on  prétend  que  les 
carpes  font  raelileures  ,  cft  dans  les  mois  de 
Mars ,  de  Mai  &  de  Juin. 

La  carpe  eft  facile  à  digérer;  elle  nourrit  peu; 
c’eft  cependant  un  aflez  aliment ,  il  efl  rare 
qu’elle  produire  de  mauvais  effets ,  elle  convient 
à  toute  forte  d’âge  &  de  tempérament. 

La  tête  de  la  carpe  eft  la  meilleure  de  toutes 
fos  parties,  à  caufe  du  palais,  qu’on  appelle 
vulgairement  lângue  de  carpe  qui  eft  d’un  goût 
très-délicat. 

On  trouve  dans  les  laitances  de  ce  poiflbn  un 
manger  délicat ,  qui  peut  même  tenir  lieu  de 
viande  à  plulîeiirs  infirmes.  On  a  vu  des  éthiques 
guéris  par  l’ufàge  de  ces  laitances.  M.  Atidry. 

Les  œufs  de  carpe  font  encore  fort  bons  ;  mais 
il  s’en  faut  bèaucoup  qu’ils  foient  auffi  agréables 
au  goût  &  auffi  convenables  à  la  fànté  que  les 
laitances. 

La  carpe  pour  être  bonne  ne  doit  être  ni  trop 
i’eune  ,  ni  trop  vieille  ;  trop  j’eune ,  elle  eft  en¬ 
core  trop  chargée  d’humidités  phlcgmatiques  : 
trop  vieille,  elle  eft  dure  &  coriaffe;  dans  un  âge 
moyen ,  la  chair  eft  médiocretnent  ferme ,  8f  fes 
humidités  trop  abondantes  font  foffifamnient  dif- 
fipées  par  la  fermentation  de  fes  humeurs. 

La  mauvaifo  qualité  de  la  carpe ,  qui  eft  d’a¬ 
voir  la  chair  molafie  &  fade  ,  fe  corrige  par 
la  maniéré  dont  on  l’apprête  ordinairement  , 
en  la  faifànt  cuire  au  court-boüilon ,  ou  au  demi 
court-boiiillon ,  ou  à  l’étuvée ,  avec  le  fkng  mê-, 
me  ,  ou  lùr  le  gril  ,  ou  en  friture. 

Comme  la  carpe  abonde  auffi  en  fucs  vifqueux, 
elle  eft  affez  bonne  frite ,  quoiqu’en  général  1% 
friture  ne  foit  pas  feine. 
l,es  hachis  de  carpes  font  fort  foins  ,  pourvu 
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qu’on  n  y  prodigue  point  l’aflaifonnement.  ' 

|.On  apprête  les  carpes  de  plufieurs  mani.;res.- 
.Voici  les  principales. 

Carpe  frhe. 

Votre  carpe  bien  habillée,  ouvrez-Ia  par  lè 
dos,mettez-la  dans  la  friture  bouillante  ,, quand 
elle  fera  cuite  &  qu’elle  aura  belle  couleur,  re-' 
tirez-la  ,  faitesrla  égoutter,  &  la  fervez  poudrés^ 
defeJ. 

Carpe  aux  champignons. 

Prenez  une  belle  carpe,  faites  la  cuire  avec 
de  l’eau  ,  un  peu  de' vin,  fel  &  poivre. i^uand 
elle  eû  cuite  à  propos  ,■  dreflez-la-  dans  un  plat 
à  fec ,  &  avant  de  la  fervir ,  jetiez  par-delTus  un. 
ragoût  de  champignons ,  l’aitances ,  culs  d’ar-> 
ticnaux ,  bon  beurre  ,  le  tout  bien  aflaifonné  de 
IH ,  poivre ,  fines  herbes  en  paquet ,  &  fèrvez 
le  tout  garni  de  croûtons  frits. 

Entrée^  d’une  Carpe. 

Votre  carpe  écaillée  ,  vuidée  &  cifelée  ,  fro- 
tez-la  de  beurre  fondu  &  la  poudrez  de  fel  me¬ 
nu  ,  enfuite  faites-la  griller,  faites-y  un  ragoût 
de  champignons  ou  mouflerons  ,  laitances  & 
culs  d’artichaux  ;  feites  frire  des  croûtons  de  pain; 
que  vous  mettrez  dans  la  faulTe  en  cuifimt  ,  'avec 
oignons  8c  câpres.  Etant  prêt  à  fervir  votre  car¬ 
pe,  jettez  votre  ragoût  par-delTus,  &  garniffez; 
de  pain  frit.  -  ■ 

Carpe  à  la  àauhe. 

Faites  une  farce  de  la  chair  de  deux  foies  & 
d’un  brochet  defoflés  -,  hachant  bien  cette  chair.  • 
avec  un  peu  de  ciboule  8c  fines  épices ,  fêl ,  poi¬ 
vre  ,  mufcade  , ,  beurre  frais  ,  8c  un  peu  de  mie. 
de  pain  trempé  dans  de  la  crème.  Eiez votre  far¬ 
ce  avec  'des  jaunes  d’oeufs  :  emplilTez  une  belle, 
carpe  de  cette  farce  ,  Sc  la  faites  cuire  avec  dû- 
vin  blanc,  à  petit  feu ,  affaifonnée  de  fêl ,  pqi- 
vre  , 
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clous ,  citron  verd  ,  un  bouquet  de  fineÿ 
herbes'  &  bon  beurre  frais. 

♦  Faites un  ragoût  de  champignons,  morilles,, 
truffes,  moufferonsv  culs  d’artïchaux  ,  laitances 
de  carpes ,  queue  d’écrevifles,  le  tout  palTé  au¬ 
paravant  à  la  cafferole  ,  avec  beurre  frais ,  8t 
aflaifonné  de  bon  goût.  Mettez  dedans  un  boff 
coulis  d’Ecrevifles. 

•  Votre  carpe  cuite  ,  drefléz-la'  fiir  un  pfat  ovi- 
ifo  ,  votre  ragoût  par-deffus',  &  fervez, 

Autre  Entrée  de  Carpe. 

On  peut  encore  B  l’on  veut  iarcir  la  carpev 
fiir  l’arêîe  ,  &  d’une  farce  qui  foit  à  la  crème» 
Alors  on  fait  cuire  cette  carpe  au  four  ,  ou  fur' 
une  tourtiere  feudeffûs  &  deffous,  &  on  la  ferf,, 
garnie  de  pain  &  perlîl  frit,  ou  de  marina  Je. 

Pour  faire  la  farce,  defbffez  tos  carpes  qué' 

•  vous  hachez  avec  un  peu  dé  ciboule  ,  perfîl  ,■ 

■  champignons ,  fêl ,  poivre  &  mufcaJe.  Vous'pi- 
lez  une  douzaine  de  graines  de  coriandre,  avec 
deux  clous,  vous  mêlez  en femble  le  tout  dans 
une  mortier  &  vous  le  pilez  bien  ;  vous  y  ajoû- 
tez  un  morceau  dé  mie  de  pain  cuit  dans  du  lair 
ou  dans  la  crème  fur  le  fourneau,  avec  de  bon 
beurre  frais  &  quatre  jaunes  d’oeufs  crus.  Quand' 
Je  tout  eft  bien  pilé ,  vous  mettez  vos  arêtes  de 
carpes  dans  une  tourtiere  beurrée  ,  la  farce  par- 
delTus  bien  proprement  ,  en  Ih  dreffant  avec  un 
couteau  trempé  dans  un  œuf.  Vous  les  arrofez 
enfuite  de  beurre  fondu  ,  &  les  panez  d’une  mie 
de  pain  bien  fine  &  bien  blanche ,  &  vous  lés 
mettez  au  four  j  qu’elle  foit  dé  belle  couleur  , 
&  fervez  chaudement.  Toutes  fortes  de  farces' 
œaigtes  fe  font  dfe  mèmè. 

Carpes  en  ragoût. 

Lardez  votre  carpe  de  gros  lardons  d’ An'guîllèy 
‘paffez-lai  la  cafferole  a.vec  beurre  roux,  un  peu 
^farine  frite ,  champignons ,  fel ,  poivre ,  fines» 
X  a- 
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herbes  en  paqaet ,  raufcade ,  citron,  verd ,  &  ni 
yerre  de  vin  Ûanc.  Quand  elle  (èra  cuite ,  met¬ 
tez- y  des  huîtres  fraîches  &  des  câpres  ;  laifTe^ 
les  mitonnner  un  moment  ,  &  fetvez  chaude¬ 
ment  garnies  de  perfîlfrit. 

Carpe  farcie. 

.Fendez  votre  carpe  le  long  de  l’épine  du  dos» 
leparez  la  peau  d’avec  la  chair  ,  y  laiflant  la  tè¬ 
te  &  la  queue  ;  faites  une  farce  de  la  même  chaii- 
'&  de  celle  d' Anguille  ,  affaifonnéede  fe!  ,  poi¬ 
vre  ,  bon  beurre  frais ,  fines  herbes  &  champi¬ 
gnons  ,  clous ,  mufcade ,  thin  ,  le  tout  haché 
bien  menu;  joigncz-y  fi  vous  pouvez  des  laitafl- 
tances  de  carpes. 

Cela  fait ,  farcilTez  vos  p^ux ,  &  les  couïèz. 
ou  liez  enfeinhle.  Mettez  en  fuite  cuire  votre 
carpe  au  four  avec  beurre  roux ,  vin  blanc,  pu¬ 
rée  claire,  étendant  par-deffus  du  beurre  hieit 
manié  avec  farine  frire  &  perfîl  haché  menu» 
Quand  elle  eft  cuite  ,  vous  la  fervez  garnie 
laitances  frites  ou  de  champignons  frits. 

Quand  votre  carpe  eft  farcie  ,  au  Heu  de  la 
mettre  au  four,  vous  pouvez  la  mettre  dans  une 
cafTerole avec  bon  beurre,  boiüllon  de  poiC«*» 
ou  purée  claire  ,  bon  affaifonnement  &  farine 
frite  pour  liaifon  ;  St  quand  elle  eft  cuite  k  feç- 
vir  dans  un  plat ,  la  fauffe  deifus ,  avec  telle  gatf 
niture  qu’il  vous  plaira. 

Hachh  de  tarpet. , 

Ecaillez ,  vuidez  &  écorchez  vos  carpes  , 
«ez-en  la  chair,  que  vous  hacherez  avec  fel,  poi¬ 
vre  ,  fines  herbes  ,  champignons ,  laitances ,  & 
culs  d’artichaux. 

Votre  hachis  fait,  paflez  le  en  caflwofç  ,  a» 
blanc  ;  ajoutez  un  peu  da  bouillon  de  poiflon, 
Ott  de  la  purée  claire  ;  laiffez-le  bien  mitôn»_ 
lier  i  tirez- le  &  fervez  pour  Eauce  avec  un  j»| 
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’(3e  citron  ,  garni  de  champignons  êcUs ,  ou  ca-, 
près  ,  ou  anaoüillettes  de  poiflbn. 

Autre  façon  de  carpes  en  hachts. 

Levez  proprement  les  peaux  de  vos  carpes  , 
tirez-en  toute  la  chair ,  en  les  defbflant  bien  , 
c’eft-à-dire  en  levant  par  tranches  avec  un  cou¬ 
teau  toute  la  chair  ;  hachez-la  bien  menu  avec 
jde  la  chair  d’anguille  ,  champignons  ,  truffes  , 
lèl ,  poivre  ,  fines  herbes ,  le  tout  bien  haché  , 
paflez-leau  blanc  dans  la  cafferole,  avec  beur¬ 
re  frais,  un  peu  de  bouillon  de  poiflbn  ,  ou  pu¬ 
rée  claire.  Le  tout  étant  cuit  fervez  pour  Entrée 
avec  un  jus  de  citron.  •  / 

Autre  manière. 

La  chair  de  votre  carpe  étant  bien  hachée  ; 
comme  on  vient  de  le  dire ,  mettez- Fa  dans  une 
caflerole  lûr  le  feu ,  remuez  avec  une  cuiller 
pour  la  faire  un  peu  deflecher.  Vuidez-la  enfui- 
te  fur  une  table ,  mettez-y  un  morceau  de  beur¬ 
re  frais ,  un  peu  de  perfil  &  de  ciboule  avec  un 
champignon,  hachez  bien  le  tout  enfemble;  fai¬ 
tes  enfuite  dans  une  caflerole  un  petit  roux  , 
avec  un  morceau  de  beurre  &  une  pincée  de 
farine  j  mettez-y  votre  hachis  avec  Tel,  poivre, 
une  tranche  de  citron  ,  remuez  toujours  avec 
une  cuiller  de  peur  qu’il  ne  .s’attache  ,  &  mouillez 
d’un  peu  dé  bouillon  de  poiflbn  ,  &  fervez  chau¬ 
dement.  Si  vous  avez  du  coulis  ,  vous  y  en  met¬ 
trez  trois  ou  quatre  cuillerées. 

L’on  fait  de  la  même  maniéré  tous  les  hachis 
de  poiflbn. 

Carpe  en  filets. 

Coupez  votre  carpe  par  tronçons ,  faites-en 
des  filets  ,  mettez-les  mariner  ;  après  cela  vous 
les  tremperez  dans  une  pâte  claire  ,  on  les  pou¬ 
drerez  feulement  de  farine,  enfuite  faites-les  frire 
au  beurre  affiné ,  &  les  fervez  garnis  de  perfil 
^rit. 

Aa 
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Carfes  en  fhts  à  la  faujfe  blanche. 

Vous  pouvez  manger  ces  filets  à  la  faufie  bîaffli- 
che  qui  ell  une  liaifon  de  carpe  avec  une  mie- 
de  pain  pilée  ,  que  vous  pa-flezà  l’étamine  après; 
i’avoir  fait  bouillir  deux  ou  trois  tours  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  coulis  ou  de  bouillon 
depoilTbtt.  Faites  mitonner  vos’ filets  dans  cettè- 
làufle  bien  alTaifonnée  de  champignons ,  fel  ,poi^ 
■vre  y,  &  fihes  herbes  en  paquet &  fervez; 

■Carÿes  en  Jîlets  aux  concombres. 

Faites  frire  vos  carpes- pour  les  coitper  en&ifé 
%n  filets  ;  coupez-  des  concombres  &  les  faites 
mariner  :pafle2 -les  ènfuite  dans  la  cafferole  avec 
bo,n,beurre.,,&  lesmoüillez  de  boiiillon  de  poifi' 
Ion  oupurée  claire  J  un  bouquet  dè  fihes  herbes^ 
'&  bon  aflaifbnnem-ent'.  Le  tout  cuit-,  liez  vos 
eoncombresavec  un  bon  coulis .  laites-y  miton-* 
»er  un  peu  vos  filets  de  carpes.,  &lêrvez  chau-r 
dement  pour  Entrée. 

Carpe  au  court- boiiillon. 

Vüitfèz  votre  carpe ,  ôtez^en  les  onies ,  mêt*^ 
tez-la  au  bleu  ,  comme  le  brochet.  (Voyez Bro¬ 
chet  au  court-bouillon,  )  faites-la  cuire-  enlûi- 
te  au  vin  blanc ,  verjus  ,  vinaigre ,  oignons  >, 
laurier ,  clous  ,  poivre.  Etant  cuite ,  fervez  -  là 
fiir  une  ferviette ,  avec  perfil  verd  pour  garni¬ 
ture. 

Carpe  au  iemt  cmrt.bomllon. 

■  Laillez  votre  carpe  avec  fés  écailles ,  coupez- 
ià  en  quatre ,  mettez- la-cuire  avec  vin  blanc  ou- 
rouge,  un  peu  de  verjus ,  &  de  vinaigre,  fel'-', 
poivre,  mulcadè  ,  clous,  ciboules  ,  laurier 
leurre  roux ,  une  écorce  d’orange.  Faites  con- 
fcmmer  prefque  toutle  boiiillon  ,  &  mettez  dés 
«apres  en  dreffant. 

Carpe  à  la  Huffarde. 

Prenez  une  belle  carpe,  ouvrez^la  lemoin# 
$ie  vous,  pourrez  pour  la.  vuider  i  roettei 
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Sans  le  corps  du  beurre'fflanié  avec  de  finesherbe» 
hachées-&  affaiibnnées.  de  bon  goût , 'feites  en« 
fiiite  mariner  la  carpe  avec  de  fines  herbes 
«hées  ,  huile  fine ,  feuilles  de  laurier  ,  thin  ,  ba- 
filic  ;  fa«es-la  griller  ,  quand  elle  a  bien  pris  le 
goût  de  là  marinade  ,  &  lèrvez  avec  une  ré»- 
■moulade.  (  Voyez  au  mot  Rémaulade  ,,la  ma.— 
ïiiere  de  la-  faire'  )  * 

On  peut  accommoder  de  cette  façon  le  Brp-r 
chet ,  la  Truite  ,  la  Perche  &  la  Tanche,. 

Carfe  en  Poufeton. 

.  .Prenez  une  carpe- &rune  anguille-,  dëpoüillez»^- 
îes  &  gardez  les  ÿeaux ,  hachez-en  la  chair ,  & 
"mettez  celle  de  la  carpe  avec  de  la-  mie  de  pain 
paflée  lür  le  feu, avec  de  lacrême  ;  mettez-jr  un 
mor-cea-u  <le  beurre  ,  perlîl  ^ciboules  ,Teli  poivre^ 
&  liez  de  fix  faunes  d’œufs. 

Prenez  enfiiite  l’anguille  que  vous  coupez  par 
filets,  &  la  palîez  au  beurre,  champignons', 
truffes,. un  bouquet  ;  mettez-y  une  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  un  peu  de  jus  maigre  ,  uu  demi  verre  d* 
vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  le  ragoût  à  petit- 
feu  avec  bons  aifàifonnemens.  Quand  il  eft  cuit 
&  la  lanfle  bien  réduite  ,  mettez-le  refroidir. 

Prenez  enfuite  'une  poupetonniere  ,.  mettez 
dans  le  fond  une  feüille  de  papier  beurré  ,  la 
peau  de  la  carpe  deirus-&  de  l’anguille  entre»- 
mêlées  enfemble  ,  le  côté  de  l’écaille  en  deflbua; 
que  le  fond  auffi-bien  que  le  tour  de  la  pou¬ 
petonniere  foit  garni-;  mettez  enfuite  de  la  force 
partout  far- les  peaux  de  l’épaiflèur  d’un  doigt  ^ 
&  le  ragoût  froid  d’anguille  dans  ie  milieu  ;  re¬ 
cou  vrez-le  avec  de  la  farce  &  des  peaux  de- 
carpes  ,  mettez  défias  une  feuille  de  papier  ,  3c 
mettez  cuire  au  four;  Quand  le  poupeton  eft 
cuit ,  dreffez-le  dans  un- plat ,  ôtez  le  papier  & 
îa  graillé  du  poupeton  ,  &  fervez  par-deflus  unfie 
feuflè  hachée.ayec  un  jus  de  citron^ 
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■  Carpe  à  la  Leichftinfieih, 

Choifîffez  une  belle  carpe  que  vous  vuider 
Si  que  vous  écaillez  ;  lavez  le  dedans  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  que  vous  aurez 
'foin  de  faire  tomber  dans  une  calîerole  r  &  faites 
«uire  la  carpe  dans  un  court-bouillon  ordinaire. 
Faites  boiiillir-deux.bouillons  au  vin  deChara? 
•  pagne  qui  vous  a  fervi  à  laver  le  dedans  de  la 
■carpe  avec  deux  anchois  hachés  ;  paffez  cettè 
faufle  au  tamis ,  &  la  remettez  dans  une  cafi'erole; 
ajoutez -y  un  bon  morceau  de  beurre  ,  une  pîn- 
•eée  de  farine,  un  jus  de  citron ,  fel ,  gros  poivre, 
&  liez  la'ûuffe  fur  le  feu.  • 

Retirez  la  carpe  de  fon  court-boüîllon ,  dreÀ 
foz-la  dans  un  plat,  la  faufle  par-deflus,  croûtons 
frits  coupés  en  long  pour  garniture  &  iervez. 

Carfe  a  la  Fiémontoifi. 

Prenez  une  beMe  carpe,  vuidez-la  &  en  ôtez 
les  oüies  ;  cifelez-la  des  deux  cotés ,  8f  la  faites 
mariner  avec  de  l’huile,  fel,  poivre  ,  perlîl, 
ciboules  entières  ,  tranches  d’oignons  ,  ail  , 
échalotes  en  tranches ,  thin,  balîlic,  laurier  en 
feüille  ;laiflez-la  dans  la  marinade  pendant  deux 
heures. 

Paites-la  griller  enfuite  en  l’arrofant  de  temS 
en  tenis  de  fa  marinade  ,  pafiez  des  truffes  &  des 
■champignons  avec  un  morceau  de  beurie,  un 
bouquet ,  une  pincée  de  farine,  &  moiiillez  avec 
de  bon  jus  ,  ajoutez-y  des  culs  d’artichaux  blan¬ 
chis  à  moitié  cuits  ,  de  petits  oignons  blancs 
blanchis  ,  cuits  de  même  a  moitié  ,  &  un  demi 
verre  de  vin  de  Champagne. 

Quand  votre  ragoût  eft  cuit,  la  làufle  réduite, 
Mettez  trois  jaunes  d’œufs  &  de  la  crème  pour 
baifon  ;  prelTcz-y  un  jus  de  citron  ,  dre£rez  votre 
carpe  dans  un  plat ,  le  ragoût  autour. 

Carpe  à  la  Flamande. 

Habillez  proprement  votre,  carpe,  coupez  MC 
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lllifiiîllc  en  lardons  bien  aflTaif'onnés  de' fines 
herbes  hachées  ,  fèl  ,  fines  épices  ;  lardez  la 
carpe  avec  ces  lardons  ,  paCez  dans  une  caP- 
ferole  cblimpignons  ,  tniflfes  ,  petits  oignons 
blancs  blanchis  avec  un  morceau  de  beurre ,  un 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  une 
pincée  de  farine  ;  mouillez  votre  ragoût  avec 
du  jus  maigre  &  une  demi  bouteille  de  vin  de 
Champagne.  Quand  il  eft  cuit  à  moitié  ,  met¬ 
tez -y  la  carpe;  quand  la  carpe  &  le  ragoût  font 
kuits  ,  fi  la  faufle  n’eft  pas  encore  afiez  réduite  , 
pouffez  la  à  grand  feu,  mettez-y  des  câpres  ,  Sc 
fervez  la  carpe  au  milieu ,  le  ragoût  autour. 

Carpe  à  la  Mefcovite. 

Coupez  votre  carpe  en  trois  morceaux  après 
l’avoir  proprement  habillée  ;  mettez-la  dans 
une  callerole  avec  une  bouteille  de  bonne 
biere  ,  un  verre  d’eau-de-vie  ,  un  morceau  de 
beurre  fin  manié  avec  un  peu  de  farine,  unbou% 
quetde  perfîl  ,  ciboules  ,  ail  ,  clous  de  girofle, 
thin ,  laurier ,  bafilic  ,  oignons  cotipés  en  filets  , 
fel ,  gros  poivre  ;  faites  cuire  à  grand  feu  ;  quand 
elle  eft  cuite  &  la  faufle  réduite  ,  ôtez  le  bouquet 
Sc  fervez. 

Carpe  à  la  Beurgopte. 

Habillez  uhe  belle  carpe  ,  fans  en  perdre  Iff 
fahg  ;  lavez-le  dedans  avec  un  peu  de  vit* 
de  Bourgogne  que  vous  faites  tomber  dans 
la  caflcrole  où  vous  avez  mis  le  fang  ;  mettez 
enfuite  la  carpe  dans  un  plat  &  la  piquez  par¬ 
tout  pour  y  faire  entrer  du  fel  fin.  Laiffez-la 
deux  heures  dans  fon  fel  ;  mettez-la  enfuite 
dans  une  cafferole  avec  Quelques  tranches  d’oi¬ 
gnons  dans  le  fond,  un  bouquet  de  toutes  fortes 
de  fines  herbes  ,  une  bouteille  de  vin  de  Bour¬ 
gogne  ,  deux  verres  d’eau  ,  &  faites  cuire  à  petit 
feu. 

Quand  elle  efi  cuite  à  propos  ,  paflez  tout 
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fon  court-boüiilon  dans  un  tamis  ,  &  .  le  mettes 
iians  la  cafferole  où  eft  le  lâng  de  carpe  ;.a)o»T 
rez-y  un  bon  morceau  de  beurre  manié  de  farinep 
faites  boüillir  cette  fauffe  à  grand'boüillon,  juCf 
qu’à  ce  qu-elle  foit  bien  réduite ,  ajoutez  en-f 
core  un  anchois  Ivaché  ,  mufcade .  râpée  >  Sf: 
papr-es  entières.  i  ,  '  • 

Tirez  votre  carpe  de  la  poiiTonniere ,  metteiSj 
ta  dans  un  plat  ,  votre  fauffe  par  deffus,&lèmÿ- 
chaudement..  ,  .  ■ 

Carpe  à  la  Chamèor,  garnie  de  Jtx  Poulets  ,  4t 
quatre  Perdreaux  ,  de  douze  Pigeons  natjfansy  •. 
&  de  huit  belles  truffes. 

Choilîfféz  une  belle  carpe,  écaillez-la ,  ôter, 
fes  oiiies ,  &  prenez  garde  d’ôter  la  langue  j 
ouvrez-la  fur  le  côté  ,  tâdiez  d’en  ôter  l’amer'f 
pour  avoir  plus  de  facilité  d’ôter  ce  qu’elle  et 
idanfrie  corps;  ôtez  la- peau  le  plus  légéremenf 
que  vous  pourrez  du  côté  où  elle  n’efi  point 
ouverte  ;  piquez- la  enfuite  de  lard  - le  plus  dni’ 
que  vous  pourrez  ;  piquée  ,  rempliffez-la  d’ua 
ragoût  de  ris  de  veau  ,  foies  gras ,  truffes;  liez 
d’une  bonne  effence;  Pour  empêcher  le  ragoût 
de  s’écfiaper  ,  coufez-la  bien ,  &  laiffez  paffet 
«n  bout  de  ficelle  par  la-  tête. 

Poncez  une  grande  poiffonniere  de  tranchesî 
de  veau  &  dé  jambon;  aflàifonnez  de  fel ,  poivra 
clous ,  fines  herbes  en  bouquet  y  racines  &  oi-r 
gpons.;  mettez  la  carpe  fur  une  feuille ,  &  Iz 
couvrez  de  bardes  de  lard,  faites  fiir  la  braifcs 
Quand  elle  a  filé  ,  moiiillezda  d’rnie  bouteille 
de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  boiiillon  S 
faites  cuire  à.  petit  feu  pendant  trois  ou^quatr» 
heures.  , 

Quand  elle  eft  cuitejlî' vous  n’averpoint  devaif^ 
fèau  propre  à  la  faire  glacer,glacez-la  avec  le  do», 
«ne  cuiller  de  bois  que  vous  trempez  de  tems  e» 
f^sas.  dans-la  glace  en  mettez  ainlî partout. 


CAR.  CAR* 

Quand  elle  eft  bien  glacée  &  égouttée ,  dreffez- 
la  fur  un  très-grand  plat. 

Garniffez-la  alors  de  fîx  petits  poulets  glaaés,' 
'de  quatre  perdreaux  farcis  de  leurs  foies,& 
la  broche, de  douze  pigeons  naiffans  cuits  damlin 
blanc,  &  achevez  de  cuire  dans  une  bonne  eflen- 
ce,  où  l’on  a  auffi  cuit  huit  belles  truffes  entières; 
entremêlez  les  poulets,  les  pigeons  les  perdreaux 
&  les  truffes  ;  verfez  par-delfus  une  grande  effence 
ide  bon  gotlt,avec  le  jus  de  deux  orangesSc  fervez. 

Carpes  à  l  Etuvée. 

Prenez  une  ou  plufîeurs  carpes  ,  écaillez-les 
'&  les  vuidez  proprement  ;  coupez  -  les  enfuit® 
en  deux  ou  trois  tronçons,  ayant  foin  de  ne  point 
perdre  le  fang  qui  fert  à  lier  la  faufle  ;  mettez- les 
enfuite  dans  un  chaudron  avec  du  vin  affàifonné 
de  fel  ,  poivre  ,  clous  de  girofle ,  peau  d’orange 
&  oignon.  Vos  carpes  ainlî  préparées,  mettez- 
les  fur  le  feu  où  vous  le  ferez  bouillir , .  j'ufqu’à 
Ce  qu’elles  foient  fuffifàmment  taries  ,  après 
quoi  vous  les  fèrvirez  avec  un  filet  de  vinaigre. 
Carpes  à  l’Etuvée  au  Blanc. 

Coupez  votre  carpe  par  tronçons ,  &  la  faites 
mariner  avec  une  chopine  de  vin  blanc,  fel  & 
poivre  ;  pafîez  des  champignons  coupés  en  gros 
dés  avec  une  douzaine  o’oignons  blancs  blan¬ 
chis  ,  un  bouquet  ,un  morciau  de  beurre  ,  & 
mouillez  de  boiiillon.  v^uand  les  champignons 
&  les  oignons  font  à  moitié  cuits  ,  mettez -y  la 
Carpe  avec  le  vin  blanc  ;  quand  elle  eft  cuite  , 
Uez-la  avec  de  la  crçme  &'  des  jaunes  d’œufs. 

Carpe  à  l’Etuvée  à  l’ Italienne,  . 

Coupez  une  carpe  par  tronçons ,  mettez-la 
'dans  une  cafierole  avec  periy  ,  ciboules  ,  cham¬ 
pignons  hachés ,  de  l’huile  ,  une  chopine  do 
vin  blanc,  fèl  &  poivre;  faites-la  Caire  a  grandi 
{eu  ferrez  à  courte  faufiè. 
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Carpe  grillée  à  rofeîlle.  n 

Prenez  une  carpe  d’une  moyenne  grofleur 
apres  l’avoir  vpjdée  &  écaillée ,  cilèlez-ia  fur 
lesï^ôtés  &  la  faites  mariner  avec  du  beurre 
fondu  ,  ,fel  ,  poivre  ,  &  faites  griller  ;  faites  un 
ragoût  d’ofeille  ;  épluchez  i  lavez  &  hachez 
oleille  ,  laitue ,  cerfeuil ,  &  les  faites  cuire  avec 
un  morceau  de  beurre  &  bon  bouillon.  Quand 
tout  eft  cuit  &  aflaifonné  de  fel  &  poivre  ,  & 
qu’il  n’y  a  plus  de  fàulTe ,  mettez  des  jaune% 
d’œufs  &  delà  crème  pour  liaifon  ,&  fervez  la' 
carpe. 

Carpe  piquée  aux  Crêtes.  '  ,■ 

Prenez  une  carpe  d’une  bonne  grofleur  ,  pi- 
quez-la  comme  la  fuivante  &  la  glacez  de  mê^ 
me ,  &  fervez  autour  un  ragoût  de  crêtes.  Vous 
prenez  des  crêtes  ce  que  vous  jugez  à  propos, 
vous  les  paflez  Scies  faites  cuire  à  moitié  danSiUn 
blanc  qui  fë  fait  en  prenant  une  cuiller  à  bouche 
de  farine  *  que  vous  délayez  avec  du  bouillon  i 
ïhettez-y  la  moitié  d’un  citron  en  tranches  ,_un 
peu  defèl;  retirez- les  quand  elles  font  à  moitié 
cuites ,  achevez  de  les  cuire  dans  une  bonnevcf' 
fonce  ,  Sc  fervez  après  avec.un  jus  de  citron. 
Çarpe  piquée  entière  ,  glacée  ,  garnie  de  triées 
dans  une  ejjence.  i 

Prenez  une  groflè  carpe  ,  écaillez-Ia ,  vuidez, 
ïa'par  le  cêté ,  faites-la  piquer  de  l’autre ,  &_^la 
faites  cuire  dans  un  bon  bouillon,  un  demi-fetîec 
de  vin  blanc,  un  bouquet,  6c  glacez-la  comme 
un, fricandeau  ;  ou  fi  vous  craignez  de  la  rom# 
pre,  glacez-la  avec  le  dos  d’une  cuiller  de  bois 
en  la  trempant  de  tems  en  tems  dans  la  gUce. 
Quand  elle  eft  bien  glacée ,  vous  la  dreflez  & 
fervez  tout  autour  un  ragoût  de  truffes. 

Vous  prenez  des  truôès  que  vous  coupez  par 

tranches  j  faûes-les  cuire  dans,  de  bon.  i^üüioa 
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3iTec  uii  bouquet.  Quand  elles  font  cultes ,  vous 
y  ajoutez  du  coulis  ,  que  la  lâuflè  foit  d’un,  boa 
goût ,  &  lèrvez  avec  un  jus  de  citton. 

Car^e  à  petit  Bourg. 

Ecaillez  &  vuider  une  grofe  carpe ,  prenez 
(des  lardons  de  jambon  avec  toutes  fortes  de  fines 
herbes  hachées;lardez  votre  carpe  des  deux  côtés 
en  travers,  faites-la  cuire  dans  une  bonne  braife 
avec  tranches  de  veau  &  de  jambon  ;  moiiillez- 
la  d’une  bouteille  de  vin  de  Champagne ,  avec 
iêl  y  poivre  ,  oignons  en  tranches  ,  uq  gros 
bouquet  de  perfil  ,  ciboules,  ail,  échalotes, 
thin  ,  laurier  ,  bafilic  ,  clous  ^  couvrez-la  de 
bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu. 

Prenez  des  ris  de  veau  blanchis ,  des  truffes 
entières  les  plus  belles  ,  champignons  que  vous 
paffez  avec  un  morceau  de  beurre,  une  tranche 
de  .jambon ,  un  bouquet  ;  mettez-y  une  pincée 
dè  farine  ,  mouillez  avec  deux  verre*  de  vin 
de  Champagne  ,  du  bouillon ,  un  peu  de  rç- 
duéfi on ,  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  le  ra¬ 
goût  eft  à  moitié  cuit ,  mettez-y  des  foies  gras 
blanchis ,  deux  cuillerées  de  coulis,  &  dégraifiez 
le  ragoût.  Quand  il  eft  prefque  cuit,  mettez-y 
dé  petits  oeufs  blanchis  &  parés  de  leur  peau; 
achevez  de  cuire  le  ragoût.  Quand  votre  carpe 
eft  cuite ,  dreffez-la  dans  le  plat,  le  ragoût  par- 
defiiis  &  autour. 

Carpe  grillée. 

Ecaillez  &  vuidez  votre  carpe ,  incîlèz-la  fur 
le  dos ,  frotez-la  de  beurre  fondu  &  de  fel  me¬ 
nu  ,  &  la  faites  cuire  fiir  le  gril.  Quand  elle  eft 
cuite  faites -y  une  faufle  avec  beurre  roux, 
câpres  ,  anchois ,  citron  verd  &  vinaigre  ;  afial- 
ibnnezde  fèl.,  poivre  &  mufcade. 

Vous  pouvez  aufli  y  foire  une  fouffe  blanche 
prdinaire. 

bien  une  fouCe  ^e  avec  beurre  £;ais« 

Bbij 
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fel ,  poivre  ,  perfil ,  ciboule  hachée  menti  , 

«n  peu  de  bouillon  de  poiffon  ou  purée  claire  j  ,, 
paffez  le  tout  à  la  cafferole  ,  metter-y  votrç  '.ii 
carpe ,  &  la  fervez  avec  un  jus  d’orange.  ;  :  ■ 
Carpe  rôtie  à  la  broche. 

Choiliffez  une  belie  carpe  laitée ,  habillez-Ia 
a  rordinaire  ;  faites  une  farce  avec  la  laitance.,  ,, 
chair  d’anguille  ,  anchois  ,  champignons  , 
ïôns ,  chapelure  de  pain ,  oignons ,  olèillé ,  per-^’j"® 
fil  &  thin  i  poivre  ,  clous  battu  &  bon  beurre 
frais  ;  farciflez-en  votre  carpe  ,  recoufez  l’ou-^ 
jverture  ,  piquez-la  de  clous  de  girofle  &  de, 
feüilles  de  laurier  ,  &  l’envelopez  de  papier  ÿjy 
beurré  ;  embrochez-la  ,  &  en  cuifant  arrolêz-ia  '>y| 
de  beurre  délayé  avec  verjus  ,  ou  mieux  encore 
avec  du  lait  chaud  ou  du  vin  blanc.  Quand,  elle  '.il 
eft  cuite  lervez-la ,  &  jettez  par-deflus  un  ra|oû|  îjil; 
de  champignons ,  de  laitances  ,  truftes  ,  morillM,  j^j 
i&  autres  chofes  femblables  ,  le  tout  affaifonaé  ' 
de  bon  goût. 

Carpe  en  fricajfée  de  poulet.  ^ 

Coupez  votre  carpe  par  tronçons ,  mettez-fa  ,',aj 
'dans  une  cafferole  avec  beurre,  péifil ,  ciboules, 
champignons  ,  le  tout  haché,  une  chopine’ 
environ  de  vin  blanc ,  fêl  &  poivre.  Quand  eiîè''îs 
eft  cuite  ,  fervez  -la  de  bon  goût  à  courte  faiil^  iî 
Carpes  eit  Matelote.  _  ;  ;■( 

On  metaufti  les  carpes  en  matelote,  maisfe 
plusfouvent  avec  d’autres  poiffons  ,  comme  an-:  d' 
guilles ,  brochets  barbeaux.  Y  oyez  MtuektteV- 

Cafferoiè  de  Carpes.  .'  fSîj 

Ayez  un  hachis  préparé  comme  celui  dont  ij 
«ous  avons  parlé  pour  le  hachis  de  carpes;  rem-  '|| 
plilfez-  en  une  belle,  carpe  proprement  habillée' V  ’ 
inettez-la  dans  une  cafferole  cuire  avec  du  vîta 
.  blanc,  fel,  poivre  ,  clous,  citron  verd  &  pa- 
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«Ih  plat ,  mettez  paf-deflTus  un  ragoût  fait  avec 
champignons  ,  truffes  ,  morilles  ,  culs  d’ar-* 
tichaux  ,  laitances ,  lë  tout  paffé  à  la  cafTerole 
avec  beurre  frais  &  bien  affaifonné ,  &  fervez 
votre  carpe  pour  grande  Entrée  avec  laitances 
frites  ou  morceau  d’anguille  matinée ,  &  tranches 
de  citron. 

.  Carpe  accompagnée, 

Choififlez  une  grofle  carpe  &  deux  petites  J 
)>renez-en  toute  la  chair  dont  vous  ferez  une 
farce ,  dans  laquelle  vous  mettrez  une  mie  de 
pain  trempée  dans  de-la  crème;  enfùite  vous 
la  défécherez  au  feu  ,  en  y  ajoutant  fix  œufs  , 
une  tetine  de  veau  ,  du  lard  blanchi ,  toutes 
fortes  de'  fines  herbes  ,  un  peu  de  champignons 
hachés  bien  menu ,  perfil  .  ciboules ,  le  tout 
bien  mêlé.  Quand  votre  farce  fora  à  peu  près 
froide ,  ajoutez-y  une  livre  de  beurre ,  fix  jaunes 
d’œufs  crus  que  vous  mêleret  bien  enfêmble  ; 
votre  force  faite  ,  mettez-en  une  partie  dans  le 
fond  d’un  plat;  à  laquelle  vous  donnerez  la  fi¬ 
gure  de  carpe  ,  en  y  ajoutant  la  tête  &  la  queue’,' 
laiffant  pourtant  le  corps  de  la  carpe  vuide, 
potfr  y  mettre  une  douzaine  de  petits  pigeons 
de  volière  ,  crêtes  de  coq  ,  foies  gras  &  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  cuit  &  lié  d’un  bon  coulis  de 
perdrix.  Il  fout  votre  ragoifc  foit  froid  avant 
de  le  mettre  dans  la  carpe  ;  votre  ragoût  placé  , 
formez  la  carpe  du  fefte  de  votre  force  ;  palTez 
la  main  trempée  dans  des  œufs  battus  fiir  votre 
carpe  ppur  la  rendre  bien  unië  ;  pannez-la  eik- 
fuite ,  &  lui  faites  des  écailles  avec  la  pointe  d’un 
couteau. 

Du  refte  de  votre  force  formez  deux  petites 
carpes ,  une'  de  chaque  côté  ,  fons  y  mettre  de 
ragoût;  mettez-y  les  têtes  &  les  queues  ,  le  tout 
bien  paffé  ;  mettez-les  cuire  au  fout ,  tu  bput 
B  b  iij 
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d’une  heure  &  demie  ,  retirez- les  du'foUf  94 
heJle  couleur,  &  fer vez  chaudement. 

Autre  Carfe  accompagnée. 

Prenez  la  plus  belle  carpe  que  vous  pourrez 
trouver  ,  vuidez-la  ,  piquez-la  de  gros  lard, 
afîaifonné  de  fel  ,  poivre ,  perlil  ,  mufcade  , 
fines  herbes  &  deux  lardons  de  jambon  ;  rem—  ' , 
pliflez-la  d’une  farce  comme  ci-defliis ,  &  d’un-  J 
ragoût  de  petits  pigeons ,  comme  à  l’article  ' 
précédent  ;  fermez  après  cela  votre  carpe  avec  ;  ;  ; 
un  peu  de  farce  &  la  coulez  ;  pilez- la  enfiihe  !  j 
dans  une  ferviette  &  la  ficelez  /  &  la  mettez 
dans  une  caflerole  ovale.  Prenez  deux  ou. trois  ^  ' 
livres  de  veau  que  vous  coupez  par  tranches  «  . 

que  vous  mettez  au  fond  de  votre  cafferole  avec  , 
des  tranches  de  lard ,  oignons  &  carotes  ;  faites  ; 
iùer  liu:  un  fourneau  comme  un  jus  de  veau ,  &  , 
lorfque  vous  le  voyez  attaché  &  de  belle  cou¬ 
leur,  vous  y  jettez  un  morceau  de  beurre ,  une 
’  bonne  poignée  de  fariné  que  vous  feites  rouflSr 
enfemble  ,  &  le  mouillez  d’un  bon  boüillon  & 
de  jus,  &  détachez  bien  ce  qui  tient  à  la  cafi-  ' 
fèrole  ;  ajoutez-y  deux  petites  carpes  coupées 
à  morceaux  dedans  ,  avec  une  bouteille  de  vin  . 
de  Champagne  ou  de  vin  blanc ,  &  afiaifonnea 
de  lèl poivre  ,  laurier,  fines  herbes  &  fines 
épices  ,  oignon^  perfîl  ;  vutSsz  ce  jus  fur  votre 
carpe,  qu’il  y  ait  aflez  de  fauffe  pour  qu’èÜe 
pafle  par-delTus ,  &  la  feites  cuire  à  petit  feu; 

Faites  un  ragoût  d’autres,  petits  pigeons  i  , J 
crêtes  ,  foies  gras,  ris  de  veau  ,  queues  d’é-  4^ 
creviflès  ,  champignons  ,  moulTerons  ,  petits 
■Culs  d’artichaux  ;  paffez  le  tout  dans  une  caP.  .  .J 
ferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  le  mbüillez  g 
d’un  bon  jus  ;  étant  cuit  liez- le  d’un  bon  coulis  É 
.de  perdrix  &  d’eflence  de  jambon.  -1 

Lorlque  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  tirez  votre 
carpe  de  fbn  jus ,  dépliez-la ,  dreffez-la  dans  un 
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|îat ,  jettez  le  ragoût  par-deffus ,  &  fervez  chau¬ 
dement  ;  que  le  ragoût  foit  affez  long  pour  qu’il 
garniflè  bien  le  plat. 

Gn  peut  -fi  I  on  veut  la  garnir  de  petits  pi¬ 
geons  au  bafilic ,  ou  d’une  marinade  de  poulets 
gras. 

On  fait  des  Truites  en  gras ,  de  même  des 
Saumons ,  des  Brochets ,  des  Turbots  ,  des  Bar- 
buës^^ks  grandes  Soles  ;  on  les  fait  cuire  ^ns 
un  iiü|plfùs,  &  l’on  met  toutes  fortes  de  ragots 
p'âr-deflus ,  tels  qu’on  veut. 

Potage  de  Carpes  farcie^. 

Prenez  deux  carpes  de  nioyemie  grofleur  i 
ôtez-en  la  peau  &  les  defoffez  ;  hachez-en  la 
chair  avec  perfîl  ,  ciboules  ,  quelques  cham¬ 
pignons  ,  beurre  frais ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes 
&  fines  épices  ;  mêlez-y  trois  où  quatre  jaunes 
d’oeufs  crus ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans 
de  la  crème  j  pilez  bien  le  tout  dans  le  mortier  , 
vuidez  les  carcaflès  des  carpes  ,  coupez  -  en  les 
bouts  de  la  queue  ;  arrangez  les  deux  arêtes  de 
carpes  fiir  une  tourdere  frotée  de'  beurre  avec 
un  peu  de  fel ,  &  lur  ces  arêtes  mettez  la  farce  ; 
Uniffez-la  bien  en  lui  feilant  prendre  la  figure  de 
là  carpe  ,  ne  ihettez  peint  de  farce  fur  la  tête  ; 
arro(èz-les  de  beurre  fondu, pannez-les  d’une  mie 
dp  pain  bien  fine ,  &  avec  la  pointe  d’unxouteau, 
làites-Ieur  des  marques'  de  la  figure' des  écailles  , 
&  les  mettez  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle. 

Faites  de  petites  bCules  de  la  même  farce  ,  de 
la  grofleur  de  petits  oignons  ;  mettez-les  dans 
une  tourtiere  frotée  d’un  oeuf  battu  ,arro(ez-les 
de  beurre  fondu ,  pannez-les  &  les  faites  cuire 
au  four.  , 

Faites  un  ragoût  de  laitance.  ("Voyez  au  mot 
Laitance ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Mitonnez'  dans 
un  plat  des  croûtes  d’un  boirillon  de  poiflbn  ; 
i^ez  vos  carpes  du  four  ,  dreflez-les  fut  le  Po= 
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tage ,  garniflez  le  Potage  d’une  bordure  de  Vôï 
boulettes  en  forme  d’oignons  ;  mettez  par-de&" 
fus  les  laitances  en  filets ,  &  jettez  le  reftedu  ra-j 
goût  &  coulis  deffus,  &  fervez  chaudement." 

Pâté  de  Carpes. 

Habillez  vos  carpes  ,  lardez-les  de  lardonâ’ 
d’angiiilles  ,  affaifonnez-les  de  bon  beurre  ,  fel  j 
poivre  ,  clous  ,  laurier ,  mufcade  ;  faites  une- 
ab^e  de  pâte  fine  de  la  longueur  de  vos  carpes  ' 
qu^vous  drefferez  deffus  ;  couvrez  d’une  autre 
abailTe,  &  faites  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuit  V 
demi ,  mettez-y  un  verre  de  vin  blanc.  ,  '  > 

Vous  pouvez  aulfi  farcir  vos  carpes» comme 
on  l’a  dit  à  l’article  de  la  carpe  farcie  ,  de  lai? 
tances ,  huitres ,  champignons  »  culs  d’artichaux^l^ 
&  votre  pâté  étant  cuit,  y  jetter  un  ragoût'i; 
d’huitres ,  açrès  l’avoir  bien  dégraiffé.  Voyez 
l’article  Huître  ,  la  maniéré  de  faire  le  ragoto 
d’huitres. 


Tourte  de  Carpe.  ,  , 

ChoilîlTez  une  bonne  carpe  Sc  récaîllez;  ôtez^*  , 
en  les  oüies  &  la  fendez ,  coupéz-la  par  tranché^  , 
faites  une  abaiffe  d’un  demi  feuilletage  ,  foncezS’i ij 
en  une  tourtiere,  faites  un  lit  de  godiveau  d’anr -f  * 
guille  au  fond  ,  de  mênie  que  la  tourte  d’an«jvl; 
guille  ;  affailbnnez  de  fel ,  poivre  ,  fines  épices;j-  ;';,t 
•un  peu  de  fines  herbes  j  mettez  votre  car^  dé^l'  ? 
fus  avec  même  aflaifoniiement ,  avec  un  peu  dèïiii’ 
beurre  frais  par-defflis  à  proportion  du  réfie 
couvrez  d’une  abaiffe  de  même  pâte  avec  une- 
bordure ,  frotez-la  d’un  œuf  battu ,  &  mettexl 


cuire  au  four  ou  fbus  un  couvercle.  Quand  votre  f, 
tourte  eft  cuite  ,  découvrez-la  ,  &  après  ravoiç,'  ;? 
bien  dégraiffée  ,  jettez-y  un  ragoût  de  laitance^,  >  ,’;j 
recouvrez  ^  fervez  chaudement.  (  Voyez  au  moi  i 
Laitance,  l’article  ragoût  de  Laitance. )  *  ;  j 

Tourte  de  Hachis  de  Carpes.  J  '. 

Faites  un  hachis  de  carpes  j  préparez  u]ÿt{-A 
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Jibaïffe  de  feuilletage  ,  foncez-en  une  tourtierei 
mettez  le  hachis  dedans  ;  couvrez  d’une  abaifle 
de  même  pâte  ,  une  bordure  autour  ,  frofez 
d’un  oeuf  battu ,  &  mettez  cuire  au  four  ou  fous 
un  couvercle  ;  cuite  ,  dreflez  dans  un  plat  & 
fervez  chaudement. 

Voyez,  au  commencement  de  cet  article ,  les 
effets  que  peut  produire  la  carpe  différemment 
apprêtée. 

CARRE’  DE  MOUTON.  Il  y  a  difltérentes 
maniérés  d’apprêter  le  carré  de  mouton  :  voici  la 
plus  ordinaire. 

Carré  pour  Hort-d'ceuvres, 

On  le  fert  lî  Ton  veut  pour  Hors  -  d’œuvres,; 
pour  cela  on  le  pique  de  perfil  ,  St  on  le  fait 
cuire  à  la  broche  ;  quand  il  eA  cuit  on  le  fèrt 
avec  ius  de  citron  &  jus  de  moutOnjaprès  l’avoir 
panne  de  mie  de  pain  avec  poivre. 

Autre  façon. 

Faites-le  cuire  dansun  pot  ;  quand  il  efl  cuit  ; 
trempez-le  dans  une  pâte  à  beignets ,  faites-lè 
frire  avec  lard  fondu;  frit  ,  fèrvez-le  avec  verjw# 
de  grain  dans  le  tems ,  fel  &  poivre-blanc. 

Carré  de  Mouton  en  Entrée. 

Faites-le  griller  coupé  en  côtelettes ,  trempez» 
les  dans  du  beurre  frais  fondu ,  fel ,  poivre ,  per-  . 
fil,  ciboules  ,  champignons  ,  le  tout  haché  ;  pan» 
nez  les  côtelettes  de  mie  de  pain  ;  cela  fait> 
mettez-les  fur  le  gril  ;  pendant  qu’elles  cuifent, 
arrofez-les  avec  un  peu  de  beurre  ,  afin  qu’elles 
ne  foient  pas  féches,  &  fervez  à  fec. 

Carré  de  Mouton  en  Terrine ,  à  TAnglotfe  aux 
Lentilles.  ^  . 

Coupez-Ie  en  côtelettes ,  fàites-les  cuire  avec 
bon  bouillon ,  très-peu  de  fel  »  un  bouquet  gar¬ 
ni  ,•  faites  aulÉ  cufrit  un  litron  de_  lentilles  a  la 
Reine  avec  du  boüillon.  Quand  elles  font 
cuites ,  palTez-les  en  purée ,  mettez  cette  puré® 
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avec  les  côtelettes  de  mouton  cuites  &  leurs  aC 
feifonnemens.  Si  votre  coulis  eft  trop  clair 
faites-le  réduire  lûr  le  feu  ;  prenez  enftite  une  - 
terrine  propre  à  fervir  fiir  table  j  &  qui  foufïre  le  “  ; 
feu ,  mettez  les  côtelettes  dedans  avec  la  moitié  ’  i 
du  coulis  ,  &  couvrez  avec  de  la  mie  de  pain 

ftillée  d’un  côté  ;  mettez  enfiiite  votre  terrine  ' 
ans  le  four  ,  où  vous  la  ferez  bouillir  pendant  ’ 
une  heure.  Quand  vous  êtes  prêt  à  lèryir ,  met-- 
tez  dedans  le  relie  de  votre  coulis.  '  \ 

On  fert  encore  le  carré  de  mouton  de  plulîenrs 
autres  façons  ;  cuit  à  la  brailè  avec  un  ragoût  dt;  ^ 
petits  oignonsi,  * 

En  Haricot.  En-Auchepot. 

Aux  Navets.  Glacé. 

Aux  Concombres.  A  la  broche  piqué  ’> 

A  la  Chicorée.  de  petit  lard. 

Avec  les  mêmes  Ragoûts. 

En  Tourfê.  |  A  la  Poele. 

Au  Gratin.  I  En  Crepine. 

A  la  Ravigotte.  J  Aux  Oignons. 

Voyez  lôus  les  noms  particuliers ,  la  maniertt 
de  faire  tous  ces  ragoûts.  .  ; 

Carré  de  Mouton  à  la  Chirac.  ■  '  ....-l 

Prenez  un  carré-  de  mouton  que  vous  parez  St.  î; 
defoflez  le  long  du  filet  ;  mettez-le  cuire  à  moi- 
tié  à  la  broche  ,  &  achevez  de  le  faire  cuire  dans  ' . J 
le  derrière  de  votre  marmite.  Quand  il  eft  bien-  ' 
moelleux,  vouslefervez  avec  un  ragoût  d’ép^  ri 
BarsdelTous. 

Pour  cela  faites  blanchir  des  épinars  nott- 
-  veaux ,  paflez-les  au  beurré  après  les  avoir  prel-  "S 
fés  fans  les  hacher  ,&  les  moüillez  avec,  du  cou- 
lis.  Quand  ils  font  cuits  avec  bons  aflaifoa^ 
nemens  ,  fervez  à  courte  faufle  fous  le  carré. 

Carré  de  Mouton  à  l’Eau  de-vîe  aux  Marrons. 
Prenez  un  carré  de  mouton  mortifié, coupez  la 
chàir  en  morceaux  comme  des  noix  ,lardei-le% 
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0e  lard  &  de  jambon  ;  paffez-les  dans  une  ça& 
lërole  avec  de  l’huile ,  menez  enlùite  un  verre 
d’eau-de-vie;  mettez-yle  feu  avec  du  papier  , 
remuez  toujours  le  feu  julqu’à  ce  que  l’eau-de- 
vie  foit  éteinte;moüillez  après  avec  du  boüillon, 
un  peu  de  réduâiçn,  du  coulis ,  ajoutez-y  cham¬ 
pignons  ;  truffes ,  ris  de  veau  Manchis ,  un  bou¬ 
quet  ,  béns  affai£bnnemens ,  faites  cuire  à  petit 
feu,  &  dégraiffez.  Quand  il eft  cuit  preffez-y 
un  jus  de  citron. 

Pelez  des  marons ,  fàites-Ics  cuire  dans  du 
boüillon  &  du  lèl.  Quand  ils’lbnt  cuits ,  retirez- . 
les  &  les  faites  chauffer  dans  le  ragoût  ;  dreffez 
Je  mouton  dans:  le  milieu,  d’un  plat ,  le  ragoût 
autour ,  les  marons  en  cordons  fur  les  bords ,  la 
fauffe  par-deffus.  / 

•  _  _  Carré  de  Mouton  frît. 

Faites  cuire  votre  carré  au  pot  ;  6tez-en  la' 
peau,  trempez dans  une  pâte  à  beignets; 
faites-le  frire  dans  du  fàin-doux  ,  lard  fondu  oa 
beurre  affiné  ,  &  fervez  avec  verjus  pour  fàuffe, 
fèl  &  poivre  blanc. 

CASSE-l^SEAUX.  Efpece  de  pâtifferie; 
voici  la  maniéré  d’en  faire.  • 

Prenez  des  morceaux  de  moè'lle  de  boeuf  qui 
foient  de  la  longueur  d’un  pouce  ou  environ  ; 
échaudez-les  dans  de  l’eau  preique  bouillante  , 
tirez-les  enfiiiteavec  une  cuiller  percée,  égopt- 
lez-Ies  un  peu  ;  arrangez-les  fur  une  table  ,  pou- 
drez-ies  le  plus  que  vous  pourrez  de  lucre  ;  af- 
lâilbnhez  avec  un  peu  d’épice  felée,  ou  d’un  peu 
de  lèl  ou  de  caiielle  en  poudrel 
Cela  fait, dreffez  promptement  de  petitesabaif- 
fes  de  pâte  feuilletée  bien  mince;  garnîffez  un  des 
bouts  d’un  morceau  de  moelle  qui  Ibit  de  la 
longueur  d’un  pouce  ,  Srs’il  eft  befoin  ,  ajoutez- 
y  un  morceau  de  fucre  aflaifbnné  comme  oi» 
vient  de  le  dire,  puis  vous  renverferez  for  cette 
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moelle  ;  mouillez  un  peu  les  bords  de  lu  pSteff 
afin  que  vous  puifiiez  les  joindre  l’un  à  l’autt® 
plus  facilement.  ' 

Vos  caffemufeaux  faits  ,  faites-le*  frire  dani 
•  du  beurre  ou  dans  du  fain-doux ,  &  ne  les  vuideW 
pas  en,  retournant.  Quand  ils  feront  frits ,  ti- 
ret-les  de  la  friture  avec  une  cuiller  percée  ,' 
puis  poudrez -les  de  lucre  ,  &  Igrvez, 

Autre  façon. 

Prenez  du  fromage  mou  ,  non  écrémé,  qui" 
foit  frais  fait ,  Qu  bien  du  lait  caillé  &  du  fro-^ 
mage  fec  découpi  bien  menu  ,  des  oeufs  crus 
un  peu  de  farine  fine  ,  ou  plutôt  un  peu  de  crêtri 
de  pâtilfier,  de  railîns  de  corinthe,  de  pigeons' 
&  de  fucre  affaifonné  d’épice  falée,  ou  feulemen 
de  l’épice  falée.  Vous  pouvez  auffi  y  mettre  ujii 
peu  de  viande  cuite  qui  foit  fiachée  bien 
mêlez  enfemble  toutes  ces  chofes  ,  fanes^en 
comme  une  farce ,  ajoutez-ÿ  un  peu  de  latt|i 
que  votre  farce  foit  un  peu  coulante;  renfêra 
mez  de  cette  farce  dans  de  petites’  abaifles  d,e 
feiiillètage  ,  &  faites-en  des  caffemufeaux  que 
vous  ferez  frire  dans  du  beurre  ou  dufain-douxj; 
puis  vous  les  ^udrerez  de  liicre  ,  fi  vous  le  ju¬ 
gez  à  propos.  1 

Voyez  aux  articles  Tâte  ScJâtIJferte  ,  les  ef^ 
fets  que  peuvent  produire  dans  àfféîens  tein^ 
péramens ,  les  caffe-mulêaux, 

CASSEROLE ,  Ænea  faropfis ,  uftenfile  dd 
cuifine,  efpecede  badin  profond,  fait  ordinal-: 
rement  de  cuivre  rouge  ,  ou  jaune ,  bien  étaiiÈé- 
en  dèdans  ,  donc  on  fe  fert  pour  faire  des  ra-^ 
goûts.,  "  ' 

CASSEROLE,  Pami  fartas  în.aneâ  farop^ 
foéïar.  Pain  farci  &  cuit  dans  une  cafferçle  avec 
les  affaifonnemens  convenables.  Voici  la  manié¬ 
ré  d’apprêter  ce  ragoût. 

Prenez  un  pain  mollet  1»  croûte  foü 
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'feîeh  dorée,  percez- le  par-deflbus,ôtez-en  la  mie 
àyez  un  bon  hachis  de  poulets  rôtis ,  ou'  d’-au- 
tres  volailles  qui  foient  cüi?es ,  paffez  le  à  la  caA 
iêrole ,  avec  bon  jus  ,  comme  fi  e’étoit  pour 
faire  un  hachis ,  fêl poivre  &  autres  aflaifon- 
«emens.  Empliflez-en  votre  pain  à  moitié  avec- 
une  cuiller  à  bouche ,  aprè^l’avoir  fait  fécher 
à  l’air  du  fêu  dù  côté  de  lamie,  ajoutez  "a  ce  ha¬ 
chis  quelques  petites  croûtes  de  pain  par  mor¬ 
ceaux  ,  après  quoi  achetez  d’emplir  votre  pain 
3e  hachis  &  puis  de  croûtes.  ^ 

CekTait,  prenez  une  cafferole  à  peu  près  de 
la  -grandeur  de  votre  pain  ,  garniffez-le  fond  de 
bardes  de  lard ,  fur  lefquelles  vous,  polerez  la 
partie  du  pain  par  où  il  a  été  farci ,  laiifez-lé 
mitonner  avec  bon  jus  :  mais  qu’il  ne  Ibit  pas 
trop  preffé  ,  ni  trop  mitonné ,  afin  qu’il  demeu¬ 
re  entier,  ‘ 

Quand  il  fera  cuit,  verlèz-le  adroitement  fut 
un  plat ,  ôtez-les  bardes  ,  égouttez  un  peu^e  la 

fraiffe  ,  &  couvrez  le  pain  d’un  ragoût  de  ris 
e  veau ,  culs  d’artichaux ,  truffes ,  -  &  pointes 
d’afperges  autour  fi  c’eft  la  fâifon.  Ce  pain  ainfi 
apprête  fè  lèrt  pour  Entrée  &  pour  Potage, 
Cafferole  au  Parniefan. 

Après  avoir  préparé  le  pain,  comme  on  vient 
de  le  dire  f  on  met  dedans  un  peu  de  Parmefan  , 
râpé;  &  quand  on  a  dreffé  le  pain  dans  un  plat  , 
on  le  poudre  encore  du  même  fromage  dont  on 
l’a  farci ,  on  lui  fait  prendre  couleur  au  fouis, 
puis  on  le  garnit  tout  autour  d’un  ragoût.  Cette 
calTerole  fe  fert  pour  Hors-d’œuvres  ou  pour  En¬ 
trées, 

On  peut  employer  d’autre  fromage  que  le 
Parmefan,  pourvû  qu’il  foit  bon. 

Cafferole  aux  ris  de  Veau. 

Faites  cuire  vos  ris  ;  prenez  champignons  i 

truffes ,  morilles  »  crêtes  4e  coq  êc  culs  i'stùt 


501  C  A  S.  C  A  S. 

chaux,  faites  du  tout  un  bon  ragoût;  eniptif^, 
lèz  de  ris  le  pain  que  vous  ferez  cuire  dans  une? 
cafferole ,  comme  il  a  été  dit. 

Vous  pouvez ,  fi  vous  voulez  ,  farcir  les  crê¬ 
tes  &  les  morilles  avec  un  hachis  fait  de  blanc  de 
volailles  ,  &  les  &ites  cuire  à  part ,  puis  mettez 
cela  dans  le  ragoüK.  _ 

Le  p«n  étant  cpit  ainfi ,  fert  pour  potaM  *  • 
c’eft  pourquoi  on  le  drefle  dans  un  plat ,  &  fi  î’oa 
a  quelque  volaille  pouç  mettre  autour,  on  les 
range  dans  le  plat ,  puis  on  y  met  le  ragoût  de  v 
ris  de  veau ,  &  par-deffus  un 'bon  jus  ;  on  lui  fait  - 
prendre  couleur  au  four,  puis  on  le  fert  chaur  : 
dement. 

.  Au  défaut  de  volaille  on  peut  lé  fervir  d’unf ,  ' 
iqueuë  de  mouton  qu’on  range  fur  le  plat  &  qu’onv  i 
couvre  de  ris  de  veau  bien  épais  &  pannés  a»®^ 
que  la  queue.  •  ' 

\  Caferoleauris.  ' 

Faites  cuire  votre  ris  dans  une  marmite 
tes  un  ragoût  de  champignons,  truffes ,  motfl'f . 
les ,  culs  d’artichaux ,  crêtes  de  coq.  (  Vouspouf 
vez,  fivOus  voulez  ,  &rcir  les  crêtes  &  lésœo- 
■  tilles ,  les  faire  cuire  à  part ,  &  les  jetter^enliib  - 
te  dans  votre  ragoût.  )  Voyez  Crêrw  farcies  & 
Mori/Zw  farcies. 

■  Faites  une  effence  de  deux  ou  trois  gouffes 
d’ail ,  de  bafîlic ,  de  clous  de  girofle ,  &  ,du  vin  ^ 
feifant  bouillir  enfemble ,  pauez-le  eniùitedan? 
une  étamine  &  le  rpettez  dans  votre  ragoût,  ?  y 
Si  vous  avez  quelque  poularde gibier  ou  vo^ 
Irille  à  fervir  fur  votre  foupe,  rangez4e  dané 
le  plat ,  mettez,  y  après  votre  ragoût,  &  le  cou-  , 
vrez  de  ris  proprement,  par-delTus  un  peu  de-^ 
gfaiffe  pour  le  rendre  bien  uni,  faitesdui  prehdtjs 
couleur  en  le  mettant  dans  le  four ,  &  fetyeç 
phaudementi 
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SI  vous  n’avez,  point  de  volaille ,  mais  feu¬ 
lement  quelque  belle  quéuë  de  mouton  boiiil- 
lie ,  ra'ngez'la  de  même  dans  votre  plat,  quand 
elle  fera  bien  cuite ,  &  la  couvrez  de  ris  bien  , 
épais  ,  &  panez-la ,  ou  bien  dorez  la  avec  de  la 
graüTe  &  du  lard  &  un  peu  de  chapelure  de  pain 
pour  lui  donner  couleur. 

On  met  encore  des  poiÆbns  en  cafferole. 
Voyez  au  mot  Saumon ,  queue  dé  làumon  en 
cafferole  ;  cette  maniéré  peut  s’étendre  aux  au-ü 
très  poifforis  apprêtés  ainn. 

Voyez  au  mot  Rapiit ,  à  qui  conviennent- 
les  viandes  ainff  déguifées. 

CASSONADE,  pu  callonnade,  Saccarum 
nondumexfurgatum ,  lucre  en  poudre  ou  en  gros 
morceaux  qui  n’a  pas  eu  Cz.  derniere  prépara¬ 
tion  par  laquelle  on  le  durcit ,  &  dfl  le  met  en 
pain. 

La  çaffonade  qu’on  appelle  encore  molcoüa- 
de ,  aies  mêmes  propriétés  que  le  liicre.  Voyez 
au  mot  Sucre.  La  caftonade  lucre  davantage  que 
le  fucre  en  pain ,  car  étant  plus  chargée  de  par-r 
ties  vifqueulès  &  gluantes  que  lés  clarifications 
réitérées  ont  enlevé  dans  leftcre  en  pain ,  el¬ 
le  demeure  plus  long-tems  attachée  aux  fibres 
de  la  langue ,  &  y  fait  une  impreffion  plus  lon¬ 
gue.* 

On  remarque  encore  que  les  lÿrops&  les  con¬ 
fitures  feites  avec  la  caft^onnade  fe  candiffent 
moins  que  celles  qui  font  faites  avec  le  fucre 
clarifié,  parce  que  les  parties  graiffeufes  delà 
çaftonnade  empêchent  la  crillallifation.  Voyez 
l’article  Sucre. 

Caftrole.  .  , 

Prenez  telle  viande  qiie  vous  jugerez  à  proJ 
pos ,  &  la/aites  cuire  à  la  braifo.  Quand  elle  eft 
puite  &  bien  égouttée ,  dreffez-lafiu  un  plat  | 
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mettez  tour  autour  de  cette  viande  du  ris  à  njoî- 
tié  cuit ,  avec  de  bon  bouillon  bien  nour«  avec 
dû  lard:  verlèz  par-deflus  du  lard  fondu  ;uni(^ 
fez-le  avec  un  couteau  que  cela  foit  bien  roni 
Faites  cuire  au  four  bien  chaud ,  afin  que  la  croû¬ 
te  foit  dorée  &  croquante  ,  &  fervez  ainfî,  àfec. 
après  avoir  égoutté  la  grailTe,  .  .  - 

CELERI,  ApîumMacedonicum.  Le  cé\enn’e& 
autre, choie  que  de  Tâche  cultivée  qu’on  a  ren¬ 
du  blanche  &  d'un  goût  plus  agréable  en  la  liant, 
quand  elle  eft  montée  à  une  certaine  hauteur, 

&  en  l’entourant  de  làble  ou  de  terre.  L’âche  eft 
une  plante  haute  d’environ  un  pié  &  demi ,  dont  .  '/ 
la  tige  eftgroffe  ,  canelée,  creulè,  fort  verte  , 

&  jette  des  feuilles  très-vertes  aufli ,  qui  foirt. 
grandes  &  luifântes,  découpées ,  &  remplies  d’un  ^ 
fiic  très-âcre.qui  a  une  odeur  aifez  forte;  .'j 

Le  céleri  fe  mange  ordinairement  crû  avec 
le  poivre  &  fel  ;  on  y  joint  l’huile  &  le  vinaigre ,  i 
ü  Ton  veut ,  &  il  eft  alors  plus  fain  ;  car  cette  ri 
plante  eft  fort  diurétique,  &  conféquemment  fort 
déféchante.  Cette  qualité  diurétique  du  céleri  lut  ' 
vient  d’un  lèl  acide  tartareux  qu’il  renferme ,  ce 
qui  le  rend  en  même  tems  flatueux  &  très-indigef 
te.  On  le  mange  au(G  en  rémoulade.  :  ^  i 

Ragoût  de  Céleri.  1 

Prenez  desqiiésde  céleri  bien  épluchés,  fat-  ^ 
tes-les  cuire  dans  une  eau  blanche,  preffeï-les 
enfuite,  &  les  mettez  cuite  dans  une  caflerole 
avec  du  coulis  clair  de  veau  8t  de  jambon,  & 
faites  mitonner  à  petit  feu.  Etant  Cuits ,  liez4es 
fur  un  fourneau  avec  un  peu  de  beurre  frais  : 
nié  de  tant  foit  peu  'de  farine ,  &  remuez  tott?  ^ 
jours  la  cafferole.  _  P  '  ' 

Donnez  à  votre  ragoût  une  petite  pointé  de  : 
vinaigre,  qu’il  ne  foit  point  trop  lié-V  fèrve^le 
pour  un  plat  d’Entremets  |  Si  pour  toutes  forte* 

»  Ëjurées  de  céleri, 

Crîm 
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Creme  au  Celerî. 

Mettez  deux  piés  de  céleri  bien  lavés  dans 
une  cafferole  avec  un  demi  -  fetier  d’eau  ;  faites- 
les  bouillir  un  quart  d’heure ,  pa£Fez-les  au  ta¬ 
mis  ,  mettez  l’eau  dans  une  cafferole  avec  une 
pinte  de  crème,  un  quarteron  de  fucre,  des  zeftes 
de  citron  verd ,  de  la  coriandre  >  un  {«u  de  ca- 
nelle,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange;  faites  bouil¬ 
lir  votre  crème  jufqu’a  ce  qu’elle  foit  réduite  à 
'.moitié  ;  laiffez-la  refroidir  julqu’a  ce  qu’elle  foit 
un  peu  plus  que  tiede.  Mettez-y  des  gifiers  trem¬ 
pés  quelque  tems  dans  l’eau  &  bien  lavés ,  ha- 
chez-les  &  les  paffez  avec  votre  crème  dans  une 
fèrviette.  Mettez  un  plat  fiir  la  cendre  chaude  , 
verlêz  votre  crème  dedans  ;  couvrez-la  d’un  au¬ 
tre  plat  >  de  la  cendre  chaude  delfiis  ;  quand  vo¬ 
tre  crème  eff  prilè ,  n*ettez-la  refroidir  fur  de  la 
glace ,  &  fervez. 

CERCIFIS,  on  fe  lèrt  de  deux  elpeces  decercî- 
fis  parmi  les  alimens  ,  la  première  eft  la  racine 
d’une  efpece  de  barbe  de  bouc ,  la  feconde  eft 
la  racine  de  fctwfonnairc,  vulgairement  cerciS 
d’Elpagne. 

Gn  doit  choiffir  l’une  &  l’autre  tend  res  ,  faciles 
à  rompre,  charnues,  fuCculentes- &  d’un  goîie  ^ 
doux  &  agréable. 

Ces  racines'  bien  cuites  font  des  alimens  aflêzt 
fehitaires  ,  &  qui  ne  produifent  de  mauvais  e£~ 
fsts  qu’autant  que  l’on  en  ufe  immodéré  ment. 
Elles  conviennent  en  tout  tems  ,  à  toutes  fortes 
d’âge  &  de  tempérament. 

Les  cercifis  d’El^gne  ainfî  nommés  à  caufe 
de  leur  première  origine,  ou  parce  qu’ils  y  vien- 
itent  làns  culture  dans  pluffeurs  endroits  ,  ont 
Btt  goût  plus  agréable  &  plus  relevé  que  les  au¬ 
tres,  apparemment  parce  que  leurs  principes 
font  plus  volatils  &  plu*  exaltés. 

toutes  les  racines  5pe  l’on  mange  en  catfe 

C  ç 
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me  ,  la  meilleure  ,  dit  Aî.  'Anàry ,  eft  le  fiertiS 
d’Efpagne  GU  la  feorfonnaire.  Elle  fe  digéré  fan 
filement  pourvu  qu’elle  foit  bien  cuite ,  &  qu’aux 
paravant  elle  ait  été  ramollie  dans  Feau  ,  ellff- 
contient  un  fel  âcre  volatil,  &  une  huile  vola-  ^ 
tile ,  qui  la  rendent  diapborétiqüe,  &  parcon- 
féquent  propre  contre  la  coagulation  des  fuc» 

&  l’engourdiffement  des  elprirs  animaux. 

La  maniéré  ordinaire  de  la  préparer  eft  de  I3 
faire  boüillir ,  &  cnfuite  de  l’affaifonner  avec  la» 
(îrême  ou  le  beurre. 

'Quelques-uns  la  font  frire  couverte  dé  farij  , 
ne- ou  de  pâte  ,  mais  elle  efï  plus  feine  dé  la 
première  façon.  _  _  ^  , 

On  mange  aufli  les  cerciffs  au  vinaigre  &  î  ' 
Fhuile,  mais  Cuits  auparavant  dans  l’eau,  &  il» 
ne  font  point  nraFfàins  dé  cette  maniéré. 

GERE ,  CewMx ,  le  mâle  de  la  biche.  Ileff  ü: 
inutile  de  donner  la  defeription  d’un  animal  auf- 
fi  connu.  La  chair  de  cet  animal  paffe  pour  ap-  j 
procher  beaucoup  d'e  celle  du  boeuf.  Les  pép- 
ibnnes  de  qualité  qui  aiment  la  chafié  tnangeht  -  j 
feuvent  dé  la  chair  dé  cerf,  ainlî  que  de  celle  ^  ' 
daim  :  elle  eft  beaucoup  plus  humeâante ,  plu*  v 
tendre  ,  plus  déücate  y  plus  fecite  à  digérer  , 
d’un  go6t  plus  agréable  &  moins  mal  faine..  ^ 
La  chair  de  cerf  que  l’on  tue  au  mois  d’Aofit  , 
Xtde  Septembre  que  cet  animal  eft  en  rnr,  elt  j 
défàgréable  &  d’une  odeur  ibrte  ,  approçhao» 
de  celle  de  la  chevre.  ^  : 

Lorfque  le  cerf  eft  vieux  ,  Fa  chair  n’ettyam' 
tko,  parce  qu’elle  eft  féche  ,  de  difiScile  dirè^ 
fion,qu’ellec8ufe  dés  obflruéfions, engendre  del«  ^ 
bile  noare  ,  &  difpofé-  le  corps  au»  fievres.CotaP  '  1 
tae  elle  Ce  Sgere  difficilement,élle\dérange  reôc*»  ; 
aaac  de  ceux  qut  font  d  un  tempérament  foiblé'* 

&  caufo  ptufieurs  défordres  dans  leurs  inteôin#» 

La  de  «if  convient  en  tovt  tem»  an* 
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^ttes  gens  bilieux  qui  ont  un  eftomac  fort  & 
robufte,  &  qui  font  accoutumés  à  un  grand 
exercice  de  corps  ,  mais  les  vieillards  &  les  per- 
fonnes  d'un  tempérament  mélancolique  doi¬ 
vent  s’en  abftenir. 

Le  cerf,  dit,  M.  Lemery  ,  eft  d’un  tempéra^» 
Bïcntfec  &  mélancolique ,  ainlî  plus  il  eft  jeune  , 
&  plus  fa  chair  eft  falutaire ,  parce  qu’elle  eft 
alors  plus  humide ,  plus  tempérée  &  plus  pro¬ 
pre  à  produire  de  bons  effets ,  c’eft  pourquoi  ru»" 
fegede  la  chair  de  cette  animal  eft  plus  conve¬ 
nable  pour  la  fauté  dans  le  tems  qu’il  tete  encore’ 
que  dans  tout  autre.  Il  jr  a  des  gens  qui  n’atten¬ 
dent  pas  ce  tems-là  pour  le  manger ,  ils  le  vont 
chercher  julque  dans  les  entrailles  de  fe  mere,. 
dont  ils  coupent  le  ventre  pour  avoir  le  petit 
qu’ils  mangent  enlûite  avec  délice.  Mais  je  luis 
perftadé,  continue  le  même  Auteur ,  qu’il  eft  en 
«et  état  plus  propre  à  produire  de  mauvais  effets 
que  de  tons ,  parce  qu’il  eft  encore  ttop  vilqueu» 
it  chargé  d’humidités  lùperfluës. 

On  fétoit  bien  ,  ajoute  encore  M.  Ltmery  ÿ 
Je  n’çmployer  le  cerf  parmi  les  alimens  que  jul?' 
qu’à  ràge  de  trois  ans  parce^u’après  ce  tems  lâî 
chair  commence  à  être  pelante  iur  l’eftomac  8e 
difficile  à  digérer.  Cependant  qüandil  a  été  chd-- 
tré  quelque  tems  après  qu’il  eft.venu  au  monde  » 
fh  chair  ,  outre  qu’elle  eft  dans  la  fuite  plus  dé- 
ÎBcate  &  plus  agréable  au  g'oôt ,  eft  encore  plus 
eempérée  ,  plus  tendre,  plus  aifée-à  digérer  St 
dès  plus  &lutaire. 

On  apprête  la  chair  dii  cerf  A_plu(ieüR  ma- 
aiere  ;  on  la  fiiit  iStir  ou  boüillk  ;  on  en  fail^ 
pâtés  Stc. 

Cerf  rôn  à  la  broche  ,  à  Ta  Botfrgutjpiorte, 

Lardez-la  longe  ou  l’épaule  de  gros  lard  af- 
fcifonné  de  lêl ,  poivre ,  mufcadë ,  clous  pilés 
fiiMp-l»  trcBijer  pendant  tiois  ou  quatre  heures 
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dans  (Ju  vin  blanc  ,  verjus  ,  fèl ,  bouquet  de  If» 
nés  herbes  un  morceau  de  citron  verd  ,  trois  ou 
quatre  feuilles  de  laurier  ;  faites-la  rôtir  enfuite 
3.1a,  broche  en  l’arrolant  de  là  marinade.  Etant 
cuite,  mettez- la  dans  (ba  dégoût,  avec  un  bon 
(poulis  pour  lier  la  fauffe ,  câpres ,  vinaigre ,  ou 
JUS  de  citron  &  poivre  blanc  en  fervant. 

L’on  fert  de  même  le  chevreuil,  la  biche ,  1* 
dain  &  le  faon  de  Dain, 

-  Autre- mamere.. 

Piquez  bien  menu  la.longe  ou  répaale,eii- 
vcloppez-la  de  papier ,  faites-la  rôtir  à.  la  bros^ 
çhe,  étant  cuite -5  faites  une.  fàuffe  avec  un  bîM»; 
coulis.7  effence  de  jambon  ,  câpres  &  anchois 
.  &  un  filet  de. vinaigre  que  vous  mettrez  deffoiijtf 
en  fervant..  K-v 

Autre  mamere.. 

Faîtes  une  fàuffe  douce ,  avec  un  verre  de  vt- 
«aigre ,  fucre  ,  un  peu  de  fel ,  trois  ou  quatte-’ 
clous  entiers ,  canelle  &  un  peu  de  citron.  Vo--; 
are  morceau  de  cerf  étant  cuit  à  la  broche,  fetè-’Ji 
yez-le. 

Cerfenckiet. 

^Pr^ezdii-  eerf^coupez  -le  par  morceau*î.'k 
jîquez-ks  de  gros  lard  affaifonné  de  fer&tler’.; 
jBoivre:  paffez  -  le  à  la  cafferole  avec  lard  fon^f^ 
empotez-le.  enfuite.  avec  du  bouillon  ,  du'| 
«in  blanc  ,  ou  rouge,  laurier  ,xitron  verd,  boufe.^ 
quet  de  fines  herbes  &  autres  aflàilbnnfimensrî'  ^ 
biffez  mitonner  le  tout  enlèmble.  ï 

Etant  cuit  faire  frire  ün  peu  de  farine  pourlÎM^'vj 
b.  fàulTe  ,  ou  pour  mieux  faire ,  liezrla  avec  u»t 
l>an  coulis  &  un  filet  de  vinaigte,&  fêrvez  chau- 
dement.  \ 

Le  chevreuil.  &  la  biche  s’apprêtent  de  mc-t’^ 
-V-, 

Cerf  en  ragoût, 

larder  votre  morceau  de.cerf  de  gros  b»  ■' 

V  ' 
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SftFaîronné  de  fel  &  de  poivre ,  pafTez-le-à  la  caG- 
.'ferole  avec  lard  fondu  ,  mettez-le  cuire  ayéc<St 
bouillon  ou  '  eau  chaude ,  deux  verres  de  vin 
blanc;  affaifohnez  de  lèl ,  mufcade ,  bouquet 
de  fines  herbes,  &c.  Laiffez-le  cuire  trois  ou  qutÿt 
tre  heures ,  liet  la  lâufle  avec  un  bon  coulis. 
,&  fervez  chaudenn.cnt,  après  avoir  mis  câpres 
ëi  jus  de  citron. 

Vous  pouvez  lèrvtr  de  la  même  maniéré  le 
daim,  la  biche  &  le  chevreuil» 

Pâté  de  Cerf, 

Marinez,  votre  morceau  de  cerf,  /lardez-le 
gros  lard  aflaifonné  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes 
&  fines  épices.  ;  faites  une  pâte  bife  avec  farine 
defeigle  ,,  mettez  du  fèl  &,  un  peu  de  beurre, 
breflez  votre  pâté ,  mettez-y  du  lard  pilé ,  lau^ 
rier ,  &  bons  aflaîfbnnemetis  dorez  -  le  avec 
jaunes  d’œufs,  faites  le  cuire  pendant  trois  0» 
quatre  heures  i.  il  faudra  le  percer  de  peur  qu’il 
ne  creve  ,  &  te  boucher  en  fortam  du  four. 

Le  pâté  de  fànglier  fé  Mt  de  la  même-  mani^ 
re  ainfî  que  celui  de  chevreiiil  :  mais  il  ne  faut 
pas  l’aflàifbnner  fi  fort,  ni  te  laiflèr  cuite  fi  long* 


Voyez  l'es  articles  Ragoût  81  Fâtél 
Les  cornichons  ou  les  cornes  du  cerf  nouvet- 
.lement  forties  ,  &  encore  molles  &  tendres  fêr- 
vent  beaucoup  parmi  les  alimens-.  On  les  coupe 
par  tranches ,  &  on  lés  accommode  de  plufieurs- 
acons  difiétentes». 


Gelée  de  cornes  de  cerf  . 

Enfin  Ton  fait  de  la  getée  avec  de  la  raclwe' 
des  grandes  eowies  dé  cerf  que  l’on  fait  boiiilfir- 
â petit  feu,  dans. une  certaine  quantité'  d’eau, 

.  jufqu’à  ce  que  la  liqueur  ait  acquis  une.  conflftaa- 
,  «e  de  gelée  ;  après  cela  on  la  pafle ,  &  l’on  ex* 
"prime  fortement  le  marc  ;enfiiite  on  bat  un  blanc 
-d’œufa.vec'duviablauc  &  du  ûiz  de. ciuon  omÿ 
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mêle  «le  la  gelée  avec  autant  de  fucre  qu^  éü 
feut,  &  un  peu  de  canelle.  On  fait  boôijlir  le 
tout  légèrement ,  pour  ela<ifîer  la  liqueur  que 
l’on  coule  de  nouveau  &  qu’on  laiffe  repofer^ 
'Voyez  à  l’articlè  ,  Blanc-manger ^  blanc-mmtr 
ger  de  corne  «le  cerf. 

Cette  gelée  eftfort  nourriffante  &  propre  à  ré» 
tablir  les  forces,à  fortiÇer  l’efiomac  à  réfîfter  à  1« 
malignité  des  humeurs,  à  arrêter  les  diarrhées v  ,  ’ 
les  vomifTemens  &  les  crachemens  de  làng. 

CERFEUIL  ,  chœrophillum  ,  ou  cenfoltum  i 
herbe  qui  eft  toute  découpée ,  d’un  verd  jaunit^ 
tre,  qui  contient  heaucoup  de  fiic,  &  donti’o* 
deur  réveille  &  réjouit  le  cerveau. 

Cette  herbe  renferme  une  huile  abondante'» 
iin  fel  âcre  volatil  affez  piquant ,  qui  la  renif  ' 
apéritive,  &  un  peu  de  phlegme. 

On  doit  choifîr  le  cerfeial  tendre,  rempli  4 
fcc ,  d’un  goût  é:  d’une  odeùragréaMes.,  ■'  j 

La  principale  vertu  du  cerfeuil  confîfte  dans  uif  | 
fél  effemiel  &  dans  quelques  principes  huil^uX' S:  k  | 
exaltés  dont  il  eft  chargé  ,  &  qui  font  propres  è"  ^ 
dilToudre  &  à  atténuer  les  focs  vilqu^x  &gr<^"er# 
qu’ils  rencontrent  à.  leur  palTage,  à  ouvrirlei 
glandes  rénales ,  &  ^purifier  la  maflê  du  fang i- 5^ 
en  l’entretenant  .dans  une  jufte  fluidité  r» 
précipitant  &  challant  au  dehors  les  niaae^’’;3 
étrangères  qui  feifoient  obftacle  à  fon  mouV<ï# 
ment;  il  convient  en  tout  tems  &  à  toute  forte  d», 
«empérainens,&  neproduit  aucuns  mauvais  efieHRî  .^J 

On  connoît  aifez-les  ufages  auxquels-  le  '"I 
feüil  eft  employé  dans  les  euifrnes. 

Crème  de  Cerfeuil.  _ 

Prenez  une  poignée  de  eerfeiiil  bien  laveVy;^ 
»ettez-le  dans  une  caRerole  avec  dé  l’eau ,  fa*^'’'^t 
tes-le  boüillir  un  quart  d’heure  &  le  pa&a  » 
aamis  ;  remettez  l’eau  for  le  feu  ,  faités-la  boi^  ■ 
lit  Atédoiie  idcuxcnillotéet  j  measi-j 
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ehopine  de  crème,  un  demi-feder  de  lait  ^ 
un  quarteron  de  fucre une  écorce  de  citro» 
vetd ,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  ,  un  peu  de  co¬ 
riandre  :  faites  bouillir  le  tout ,  une  demi-heure  , 
paflez  votre  crème  au  tamis  :  délayez  dans  nner 
cafîerole  fix  jaunes  d’œufs  avec  Une  pineèeiBh' 
ferine  ;  délayez  dedans  la  crème  &  la  repafl^ 
au  tamis  ,  faites  la  cuire  au  bain-marie.  Quand 
elle  eft  cuite  ,  glacez- la  avec  du  fucre  &  la  peW 
le  rouge. 

^CERISE  ,  Toutes  les  eerilès  en  gé¬ 

néral  font  flomacales ,  àpéyhives  &  rafraîchif- 
fentes;  elles  lâchent  le  ventre ,  lîittout  quand  o» 
les  mange  crues-  Il  y  en  a  qui  font  douces  & 
-tendres  ,  il  y  en  a  d’autres  qui  font  dures  &  al» 
tringentes.  Il  fa«  préférer  les  premières  aux  lè- 
condes,  parce  qu’elles  font  ^us  faciles  à  di¬ 
gérer  ,  &  qu’eus  paflènt  promptemenr  de  l’el^ 
totnac  dans  les  intefiins.  Lès  eôomacs  bilieux 
s’accommoderoienr  pourtant  beaucoup  mieux 
des  fécondés,  parce  qu’elles  fo  corrompent  plu» 
dîÉScilement ,  &  qu’ëÛes  fortifient  l’effomac  par 
leur  vertu  aftrin^nte;  mais  IrTon  en  fait  uif 
dfage  immodéré,  &  que  les  focs  qu’elles  portent; 
ae  fe  digèrent  pas  faciièment  avec  leur  fub^ 
tance  ,  elles  rempliront  le  cbrp»  d’humeur» 
aqueuïês. 

Les  eerilès  les  plus  eftimées  font  celles  qu» 
font  connues  fous  le  nom  de  eeril^  dfe  Mont- 
morancy. 

Il  y  a  plufieurs  elpèees'de  eerîlès ,  des  rouge» 
^un  golk  aigrelet ,  qu’on  appelle  vulgairement: 
Agriotes  ,  Si  qui  font  les  plus  coannunes  ;  enr 
fccond  lieu ,  des  rouges  ,  blanches  ou  noiriB  ^ 
plus  grofles  que  les  précédentes  ,  &  d’une  chair 
pluseompaSe  ;  on  les  appelle  Bigarreaux,  ow 
Guignes  j  &  enfin  dès  petites  Suvages  noires  » 
fo>>£ue9iëim»d’un  âic  agjcéable,,  &  qui  «kt 


rj-ù  CE  R.  C  E  R;  ; 

en  noir  ou  en  purpurin  ;  on  nomme  ces  = 
nieres  Merifes.  _  .  •  ,  ' 

On  ^oit  choilîr  les  cerifes  mûres  ,.fiicculente^'  :  ' 


groffes  ,  bien  nourries,  &  d’un  bon  goût 
^^Les  cerifes  font  humedantes  &  rafiraîchiffant^^ 
Plke  qu’elles  contiennent  beaucoup  de  partie  w 
aqueufes  &  phlegmatiques ,  propres  à  calmer 


mouvement  impétueux  des  liqueurs. 

Elles  ôtent  la  foif ,  parce  que  ces  paTtie»65‘| 
aqueufes  diffolvent  &  emportent  les  fels  âcf'esfs 
qui  la  caufbient.  .f 

Elles  tiennent  le  ventre  libre  en  déla3rarit.Ii|f,.it 
huineurs  groffieres  contenues  dans  les  inteftins^vj 
ïeschaflant  au  dehors.  . 

Comme  les  cerifes  font  d’une  fubftancfrpèi 
compade  &  peu  ferrée  en  fos  parties ,  elles  ^ 
corrompent  aifément  dans  i’eftomac. 

Elles  contiennent  encore  un  fuc  un  peu 
queux  &  acide ,  qui  picotant  les  parties  des 
tefiins ,  &  s’y  raréfiant  par  la  chaleur ,  exci^ 
des  coliques  &  des  vents. 

Les  cerifes  conviennent  dans  le.grand  chaiiî 
aux  jeunes  gens  bilieux  ;  mais  les  vieillartf^^ 
les  perfonnes  phlegmatiques  doivent  s’en  ab^ 
.tenir.  ' 

On  fait  fécher  les  cerifès  pour  les  garder  p% 
long-teras  ;  ôn  les  met  pour  cela  for  ifne  clai^l 
dans  un  four  modérément  chaud  ;  mais  pour-l0ri>7H 
elles  reffcrrent ,  parce  qu’elles  font  dépour^l^-,' T 
de  la  qualité  de  phlegme  qui  les  rendoit  éiSôi??;#’* 
.lierttes.  '  ’’ 

On  fort  avec  ces  cerifes  des  confitures  fM 
it«éables ,  ^i  humeÔent  &  rafraîchifleiirbea» 
cOTp ,  &  qui  peuvent  même  convenir  àux-ïâ 
Inricitans.  ' 

Cerifes  liquides  &  fans  noyaux.  ' 

Choîfîflez  les  plus  belles  cerifes  bien  muf^;ÿv^^ 
&ez  en  les  queues  &  les  noyaux  ^  feites-çt^ 
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4!u  lîicre  à  foufflé^  >  &  y  mettez  vos  cerifes  ; 
faites-les  boiiillir  à* grand  feu  &  les  écumez  foi- 
gneufement  -,  ôtez-les  enlùite  de  defllis  le  feu 
&  les  laifîez  refroidir  ,  remetter-les  encore  fût 
le  feu ,  faites-les  une  fécondé  fois  boüillir  i 
gros  bouillon  ;  dtez-les-  après  &  les  remuez  s’il 
•n  eft  befoin  ;  fervez-les  dans  des  pots  &  les 
«ouvrez  bien  quand  elles  feront  refroidies. 

^  Autre  façon. 

Prenez  des  cerifes  bien  choilîes  ,  rognez-ei* 
les  queues  ,  6tez-en  les  noyaux  ;  prenez  autant 
pefant  de  fucre  que  de  fruit  ;  faites  cuire  votre 
fùcre  à  foufflé ,  mettez-y  vos  cerifes  auxquelles 
TOUS  ferez  prendre  dix  ou  douze  bouillons  cou¬ 
verts;  écumez -les  bien  pour  les  remettre  après 
fur  le  feu ,  &  quand  elles  auront  pris  encore  ua 
bouillon  couvert ,  vous  les  tirerez. 

Si  vous  voulez  leur  donner  une  belle  couleur, 
TOUS  y  mêlerez  du  fîrop  de  grofeille  ,  &  fi  vous 
les.  aimez  avec  le  goût  de  framboifê ,  vous  y  ea 
mettrez  en  les  confifànt 

Cerifes  tirées  au  fie. 

Vos  cerifes  confites  ,  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  portez-les  à  l’étuve  dans  leur  terrine  oà 
vous  les  laifferez  jufqu’au  lendemain  matin,,  que 
vous  les  égoutterez  fur  une  palpaire,  après  quoi 
vous  les  drelTerez  fur  des  ardoifès  rangées  dan* 
l’étuve  fur  des  tablettes  ;  poudrez  vos  cerifes 
de  fucre  ,  elles  en  feront  plus  belles. 

Cerifes  confites  promptement  &  fans  façon: 

Prenez  quatre  livres  de  cerifes ,  &  pour  les 
bien  garder  mettez  parmi  ces  cerifes  quatre 
livres  de  fucre  concaffé  le  plus  menu  que  vous 
.pourrez;  jettez  par  deffus  un  verre  d’eau ,  de 
peur  que  votre  fuere  ne  s’attache  au  fond  de  la 
poêle,  puis  vous  les  poufferez  à  bon  feu  égal ,  & 
remuerez  votre  poêle  une  ou  deu.x  fols ,  afin 
gue  la  cerÜls  fe  recouvre  de  fa  peau  ,  jufqu’à  Gfi 
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jjue  le /trop  ■  foit  fait  ;  faites,  que  votre  feu  i» 
foit  point  négligé  ,  afin  que  vos  confitures  n« 
îanguilTent  pas ,  parce  qu’elles  noirciroient  8c 
n’auroient  pais  un  bel  œil.  Prenez  garde  furtoüt 
â  la  cuiflbn.  Si  vous  voulez  vous  pouvez  lés 
faire  de  même  au  fiicre  Cuit  â  la  plume  jc’efi  Is 
fijême  cbofe. 

CvmpSees  de  Ceryht. 

Prenez  de  bplles  cerifes, coupez-leur  la  queue  ï 
moitiéjmettez  fondre  votre  fiicre  -dans  un  poëloA 
avec  fort  peu  d’eau ,  parce  que  ce  fruit  en  rend 
aflèz  de  lui-méme  ;  le  fiicre  fondu ,  jettez-y  vos 
cerifes,  laiflèz-leur  prendre  plufieurs  bomiionr, 
écumez-les  bien  jufqu’à  ce  que  les  ceHfte 
deviennent  molettes  ,  &  qu’elles  ayent Jpris 
fiicre  ;  tirez-les  enfuite  de  ^ffus  le^feu  jlainei-; 
les  refroidir  Si  lcrvez. 

Gelée  de  Certfes. 

Préparez  vos  cerifes  comme  fi  vous  voultèz 
lés  confire;  mettez  du  fiicre  à  perlé,  faites  boüil-  ' 
lir  le  tout  ÿufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  à  cette  cuifi' 
fon  ;  enfuite  paflêz-le  au  tamis  &  l’empotez: il 
faur  autant  pefant  de  fiicre  que  de  fruit. 

Autre  façon,  _  ,  '  ' 

Ou  bien  prenez  des  cerifes  bien  mures ,  tirèi: 
.en  le  jus  en  les  prefiant  à  travers  un  linge  ;  pie- 
nez  autant  pefant  de  lucre  à  càlTé  que ‘de  jus  ; 
mêlez  le  tout,  faites  bien  boüillir ,  ayez  foin  de 
bien  éeumer  ;  laiffez  cuire  julqu’entre  liffé  Si 
perlé ,  qui  efi  la  cuiffon  de  cette  gelée  ;  dreflez* 
la  après  dans  des  pots  bien  nets  &  bien  lavés. 

Pâte  de  Cerife. 

Choîfifrèz  les  plus  grofles  &  les  plus  belles» 
dtez-en  '  le  noyau  ,  faités-les  boiiillir  avec  d« 
l’eau  qui  doit  y  être  en  petite  quantité  ;  faites- 
les  enluite  égoutter  dans  une  paffoire  à  petÎB 
tfmsf  mefrezdefibus  un  vail^aupoui  recevoil 
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ce  qui  tombe  à  me&re  que  vous  prefibz  &  te* 
,muez  vos  ceriiès. 

Le  tout  étant  paflé  ,  tous  le  mettez  dans  ur 
.poêlon  ou  baffin  bien  net ,  &  le  faites  fécher  a 
.petit  feu  ,  le  remuant  toujours  avec  la  lpatul9 
!au  fond  &  dans  le  tour,  crainte  qu’il  ne  brûle, 
jufqu’à  ce  qu’on  s’apperçoive  que  les  cerifes 
commencent  à  fécher,  ce  que  vous  reconnoîtrejs 
quand  elles  ne  tiendront  plus  au  poêlon  ;  mettez- 
y  enfuite  une  demi- livre  ou  trois  quarterons  de 
.lucre  en  poudre  ,  &  mêlez  le  tout  enfêr^ble, 
,  après  quoi  vous  étendrez  votre  pâte  fur  des  ar- 
,doilês  en  telle  forme  que  vous  voudrez,  &  la 
Serez  lécher  à  l’étuve. 

Au  lieu  de  mettre  votre  lucre  en  poudre  ,  il 
efi  mieux  de  le  faire  cuire  â  caffé ,  &  l’incorpon 
.rerdans  votre  marmelade. 

Maniéré  de  Uanchir  les  Cerifes  &  autrejfruts. 

Prenez  un  blanc  d’oeuf  ou  deüx  battus  avec  de 
■  l’eau  de  fleurs  d’orànge ,  jettez-Ies  dans  un  plat 
ou  dans  une  terrine  avec  du  fiicre  en' poudre ,  & 
lorfqu’elles  feront  couvertes  de  fiicre  ,  vous  les 
mettrez  fur  un  papier  &  fur  un  tamis  ou  cor¬ 
beilles  ,  puis  vous  les  expoferez  au  foleil  ou  bien 
devant  un  feu  clair ,  enforte  qu’elles  fententleu- 
lement  la  chaleur  de  loin  ,  afin  qu’elles  fe 
puiCent  (echer. 

Vous  pouvez,  lî  vous  voulez, pour  les  fruit* 
rouges ,  vous  fervir  de  jus  -de  grofeille  ou  de 
framboifê  ,  avéc  un  peu  de  fleur  d’orange  ; 
mais  il  n’y  faut  point  d’œuf. 

Voilà  la  maniéré  dont  on  glace  les  fruits  pro- 
prerà  blanchir  ,  grofeilles,  frambeifès ,  raifins, 
fraifes  ,  &c. 

On  peut  auffi  blanchir  de  même  des  branche* 
de  fenouil  anifé  pour  garnir  des  plats  en  hivec 
•U  pour  manger.  . 
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Cerlfej  égrennées  portatives. 

Erene^  une  .livre  ,  ou  cinq  quarterons  de  ilicse! 
aü  plus  'j  que  'youé  fe.rez  fondre  dans  une  cho» 
pine  d’eau  ,  puis  vous  prendrez  quatre  livres  dé 
cerifes ,  dont  vous  ôterez  la  queue  &  le  noyau  ; 
mettez  enliiite  votre  fucre  fur  le  feu,  &  lorfqu’Û 
bouillira ,  vous  jetterez  vos  quatre  livres  de  ce- 
rifes  égrennées,  comme  nous  l’avons  dit  ;  met- 
tez-les  dans  le  lucre  fur  le  feu  &  les  faites  boüil- 
lir  promptement  trente  ou  quarantè  bouillons  , 
c’eft-à-dire,ju(ciu’a  ce  que  votre  fîrop  fbit  un  peu 
'  cpaifli ,  remuez  la  poêle  de  tems  en  tems  ;  lorC- 
qu’elles  feront  faites  vous  les  tirerez  de  deffus  le 
feu  &  les  laifl'erez  refroidir  ,  mettez- les  lùr  un 
tamis  pour  les  lailfer  égoutter  ;  mettez-en  trois 
ou  quatre  énfemble  l’une  dans  l’autre ,  elles  for¬ 
meront  une  grolTe  Cerife  ,  puis  vous  drefleret 
fur  des  ardoifes  ou  fur  de  petites  planches  ;  après 
cela  vous  fècourez  du  lucre  delTus  au  travers 
d’une  toile  de  foie  ;  vous  les  remettrez  dans 
une  étuve  ou  dans  un  four ,  lorlque  vous  en 
aurez  tiré  le  pain  ,  &  lorfqu’elles  feront  féches 
de  ce  côté-là ,  vous  les  retournerez  &  y  m»£- 
irez  du  fiicre  en  poudre. 

On  en  peut  faire  autant  avec  des  prunes  de 
Damas.  . 

Potage  aux  Cerifes,^  ; 

Mettez  dan,s  un  pot-  de  i’cau.Sc  du  lel  &  utf 
quarteron  de  beurre,  ’faites-les  bouillir  deux  ou 
trois  bouillons.,  puis  ajoutez -y  des  cerilès,.  du 
lucre ,  des  clous  de  girofle  ,  de  la  canelle  autant 
qu’il  en  faudra,  enforte  que  ce  Potage  ne  foit 
.point  trop  aigre  ,  &  faites, -le  cuire  tout,  eu-; 
lèmble, 

Tourte  de  Cerifes. , 

r,  t  .Prenez  des  cerifts  confîtes  ,  faites  une  pâte,  à 
demi  feuilletée  ,  tirez-en  un'e-abailTe  fii.r  votfe 
ÉOBrâste,  rangez  les  cortfites  ;  est 
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Elite  faites  de  petites  bandes  (.fe  votre  pâte  &  for- 
me^-en  fur  votre  tourte  telle  figure  que  vous 
voudrez  ;  faites-Ia  cüire  &  la  glacez  avec  d'uf 
Éeurre  fin  j  étant  cuite  fervez. 

Autre  façon. 

Prenez  des  cerilês  ,  otez-en  les  qùeUcs  &  les 
noyaux  ,  mettez-les  dans  une  poêle ,  avec  une 
goutte  d’eau  &  du  lucre  la  quantité  qu’il  en 
faut  ;  mettez-les  Eir'  un  fourneau  ,  ayez  foin  dé 
les  bien  écumer  ;  étant  cuites ,  retirez-les  &  le? 
laiflez  refroidir. 

Faites  une  abaifle  de  pâte  feuilletée,  foi^cez-; 
en  une  tourtiere  ,  mettez- y  les  cerifès  ,  re¬ 
couvrez  d’une  autre  abaifle  découpée  de  la  me¬ 
me  pâte  ;  dorez-la  d’un  œuf ,  mettez-la  cuire 
au  four  ;  étant  cuite  ,  rapez-y  du  fucre  &  la  gla¬ 
cez  avec  la  pelle  rouge  ,  dreflez-la  dans  un  plat 
&  fervez  chaudement. 

Efprit  de  Cerifes. 

Prenez  des  cerilès  noires  que  vous  ferez  fer¬ 
menter  dans  un  vâifleau  de  bois  ,  &  après  que 
la  fermentation  fera  faite, vous  les  diftilerez  pour 
en  conlèrverl’efpritpleftrafraîchiflrant&  apéritif. 

On  fait  auffi  du  Ratafiat  de  cerifes.  Voyet 
Ratafat. 

Eau  de  Cerifes. 

L’Eau  de  cerifes  fé  fait  de  la  même  façon  que 
l’eau  de  framboifes.  On  choifit  des  cerifes  bien 
mures  ,  on  en  ôte  les  noyaux  &  les  queues  ;  il 
.  n’en  faut  que  deux  poignées  pour  une  pinte 
d’eau.  Si  on  n’a  pas  Je  tems  d’en  faire  infufer , 
on  les  verfe  d’un  pot  dans  un  autre  plùfieurs 
fois ,  puis  çp  met  glacer  cette  liqueur. 

.  Cette  liqueur  eft  très-rafraîchifiante  &  humec¬ 
tante. 

Cerifes  féchées  au  four. 

ChoifiJTez  les  plus  belles  ,  bien  mures  ,  lans 
stre  tournées  j  arrangez-les  fur  des  claies ,  Si 
Ddiij 
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les  mettez  dans  un  four  modérément  chaud , 
où  vous  les  laifferez  tant  qu’il  y  aura  de  la  cha¬ 
leur  ;  cbangez-les  enfuite  de  place  en  les  re¬ 
tournant,  &les  remettez  au  four  avec  le  mê¬ 
me  degré  de  chaleur,  julqu’à  ce  qu’elles  foient 
Slffez  fiches  pour  être  gardées. 

Quand  elles  font  refroidies ,  liez-les  par  bou¬ 
quets  ,  &  les  Ihrrez  dans  un  lieu  qui  ne  foit  ta 
trop  froid  ni  trop  humide. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article,  les 
propriétés  des  cerifes  féchées  au  four. 

CERVELAS,  Botdlns.  Efpece  dé  boudin  ou 
iâucifibn  court  &  gros  qu’on  fait  avec  de  la 
chair  de  Cochon  hachée  ,  aflaifbnnée  de  ftl  , 
poivre,  &  une  pointe  de rocambole. 

Les  cervelas  onrtoutes  les  mauvaifes  qualités 
ide  la  chair  de  Cochon;  la  façon  dont  on  les  ap¬ 
prête  ne  fert  encore  qu’à  les  rendre  plus  in-, 
digefles. 

Cervelas  de  Milan, 

Pour  en  faire  prenez  lîx  livres  de  chair  de 
Porc  maigre ,  une  livre  de  bon  lard  ,  quatre 
S>nces  de  lel ,  une  once  de  poivre  ;  il  faut  que 
îe  tout  foit  bien  haché  ,  foit  mêlé  enfemble; 
ajoutez  une  pinte  de  vin  blanc  &  une  livre  de 
feng  de  Porc ,  avec  une  demi-once  de  caneile  & 
girofle  pilés  &  mêlés  enfemble,  &  des  morceaux 
ou  maniérés  de  gros  lardons  que  l’on  fait  de  la 
tête  du  Porc  qu’il  faut  bien  faupoudrer  de  ces 
épices ,  &  larder  dans  les  cervelas  en  les  finifianK 
ils  doivent  être  cuits  pour  les  manger. 

Cervelas  de  Carême. 

Prenez  chair  d’anguilles  ,  de  carpes ,  de  tan¬ 
ches  ,  de  brochet ,  ou  bien  de  morue  fraîche  à 
la  place  de  brochet  ;  hachez  bien  toutes  ces 
chairs  enfemble  avec  perfil  Sc  ciboulettes  ;  afr 
fiifonnez-ks  de  poivie ,  de  fel ,  clous  , 
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CiiCi  nn  pende  bafilîc ,  gtaifle  d’anguilles  & 

'  beurre  frai;. 

Pilez  enfiiite  les  oflemens  de  carpe ,  de  bro¬ 
chet,  d’anguille  dans  un  mortier  •,  arrolèz  avec 
bon  vin  rouge.  Cela  fait ,  arrofez-en  votre  ha¬ 
chis,  &  rempliflez-en  des  peaux  d’anguilles; 
&ites-les  mariner  vingt-quatre  heures  dans  dit 
fel  &  du  vin  ou  de  la  lie  ;  expofez-les  fi  vous 
voulez  à  la  grolTe  fumée  de  la  cheminée ,  & 
quand  vous  en  aurez  befoin  ,  vous  les  ferez 
cuire  dans  du  vin  blanc  avec  fines  herbes,  fel 
&  poivre,  ou  dans  deux  tiers  d’eau  &  un  tiers  de 
lie  avec  fines  herbes  de  même. 

On  les  fett  froids  pour  Entremets. 

Les  cervelas  de  chair  de  poilTon  font  moins 
indigefies  que  les  autres  ;  mais  comme  on  y  pro¬ 
digue  les  afTaifbnnemens  &  les  épices  ,  ils  ne 
fqauroient  faire  un  aliment  fàlutaire  ,  du  moins 
fi  l’on  en  fait  un  fréquent  ufage.  Voyez  Ajfai-r- 
fonnement  Si  Epttes^ 

CERVELLE.  Cette  partie  des  animaux  eft 
afiêz  connue  ;  elle  eft  d’une  fubftance  infipide  , 
difficile  à  digerer ,  propre  à  produire  un  fuc  gref¬ 
fier  &  épais ,  à  exciter  des  naufées  &  à  abattre 
l’appétit. 

Cervelle  de  Bœuf  en  Entrée. 

On  la  fait  cuire  à  la  braife  faite  avec  du  vin 
blanc  ,  fèl,  poivre,  un  bouquet  garni;  quand 
«lie  eft  cuite  on  la  retire  de  fa  brjiife ,  &  on  la 
fert  avec  une  fauffe  appétiffante.  (  Voyez  au 
mot  Saufe  ,  la  mariere  de  la  préparer.  )  ou 
bien  aveé  un  ragoût  de  petits  oignons  &  de 
facines. 

Pour  Hort-élceuvret, 

Faitesda  mariner  avec  Ibl ,  poivre ,  vinaigre, 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  ail  ,  per- 
s  ciboules  ,  tb*"  s  laurier  ,  bafitic  ;  faites-la 
Ddiv 
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frire  après  l’avoir  égouttée  &  farinée  ,  ic  îi 
fèrvez  garnie  de  perfîl  frit,  * 

Cervelle  de  Bceuf  en  Matelote. 

Faites-la  dégorger  dans  l’eau  tiède,  &  blan¬ 
chir  un  moment  dans  l’eau  boüillante  ;  mettez- 
îa  cuire  enfuite  dans  une  braite  blanche  enve- 
îopée  de  bardes  de  lard  avec  un  bouillon  ,  un 
citron  en  tranches  après  en  avoir  ôté  la  peau , 
fel  5  poivre ,  bouquet  de  perlil ,  ciboules ,  deux 

fouffes  d’ail  ,  thin  ,  laurier  ,  bafîlic  ,  un  verre 
e  vin  blanc  ;  faites  blanchir  deux  oignonS 
blancs  dont  vous  aurez  coupé  les  deux  extré¬ 
mités  ,  &  ôtez  la  première  peau ,  &  les  faites 
cuire  dans  du  boüillon  ;  mettez-les  enfuite  dans 
une  calferole  avec  deux  cuillerées. de  rédudion, 
une  cuillerée  de  coulis ,  un  demi-verrè  de  via 
de  Champagne  ,  fel ,  gros  poivre ,  faites  bouil¬ 
lir  quel^ques  bouillons  le  ragoût  ;  quand  la  fauflà 
cft  aiTez  réduite ,  retirez  la  cervelle  de  la  brailè  , 
dreifez-la  dans  un  plat  le  ragoût  par-deffus.  On 
peut  ajouter  des  racines  que  l’on  tourne  &  qu8 
l’on  fait  cuire  avec  les  oignons. 

Cervelle  de  Veau  aux  fetîts  oignons. 

Faites  dégorger  la  cervelle  de  deux  têtes  d« 
veau  dans  de  reau;faites  laenlûite  blanchira  l’eaii 
boüillante  ,  mettez-la  cuire  avec  des  bardes  de 
lard, un  peu  de  boüillon  ,1a  moitié  d’un  citron  en 
tranches, un  demi-lètier  de  vin  blanc, fel, poivre, 
un  boaquet,une  goulTe  d’ail,trois  clous  que  vous 
faites  blanchir  &  cuire  dans  du  boüillon  que  vous 
afl'aifonnezdefel,  un  bouquet,  deux  tranches  de 
citrons.  Quand  ils  font  cuits  ,  mettez-les  dans 
«ne  caiferole  avec  deux  cuillerées  de  coulis  , 
un  peu  de  réduérion  ;  faites-leur  faire  quelques 
boüillons  pour  qu’ils  prennent  bon  goût  ;  tirez 
la  cervelle  de  la  braife',  drelTez-la  dans  le  plat  , 
Je  ragoût  d’oignons  par-deffus. 

Cervelles  de  Veau  en  Caljfes.  i- 

Faites  dégorger  dans  de  l’eau  tiède  deux  cet: 
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Velles  de  veau  coupez  chacune  en  trois  mor¬ 
ceaux  ,  &  les  efluyez  bien  entre  deux  linges  ; 
faites  les  mariner  enfuite  avec  huile  fine ,  jus  de 
deux  citrons,  fel ,  gros  poivre ,  perfil ,  ciboules, 
champignons  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché 
très-fin.  Faites  de  petites  CailTes  de  papier  bien 
frotées  avec  de  l’huile  ,  mettez  au  fond  de 
chaque  cailTe  une  petite  barde  de  lard  ,  les  cer¬ 
velles  de  veau  defius  avec  leur  marinade  ;  cou¬ 
vrez  avec  de  petites  bardes  de  lard  comme  défi 
fous  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu  lùr  le  gril,&  ayez 
foin  de  les  retourner.  Quand  elles  font  cuites 
comme  il  faut ,  fervez  dans  leurs  cailTes. 

_  CHABOT  ,  Gobhts  captalus.  Petit  poiflbn  dé 
riviere  àgrofle  tête  ,  dont  le  corps  va  toujours 
en  diminuant  ;  il  fe  plaît  dans  lès  eaux  rapides  , 
&  fe  retire  aflez  volontiers  fous  les  pierres  ;  il 
ale  trait  des  ailerons  fort  vite ,  &  quand  il  pafle 
d’un  endroit  à  un  autre  ,  on  diroit  que  c’eft  une 
flèche  qui  part. 

Ce  poiflbn  eft  peu  eflimé  ;  rarement  on  en 
fait  ufage  dans  les  cuifines  ;  an  peut  Tapprê-, 
ter  comme  la  carpe. 

CHAIR,  Caro.  Partie  molle  des  Animaux  i 
qui  eft  de  toutes  la  plus  nourriflante,  celle  qui 
produit  un  meilleur  fûc ,  &  enfin  qui  eft  la  plus 
en  ufage. 

La  chair  d’un  Animal  diffère  confidèrablement 
fuivant  fon  âge  ,  fûivant  les  lieux  où  il  habite, 
fuivant  les  aiimens  donfil  fefèrt,  fûivant  fon 
fexe  ,  fuivant  qu’il  a  été  châtré  ou  non  ,  s’il  eft 
mâle ,  &  enfin  fuivant  la  maniéré  dont  onia  pré¬ 
pare  pour  la  manger. 

.  Les  Animaux  trop  jeunes,  &  même  qui  tetent 
encore,  ont  ordinairement  une  chair  tendre, 
molle  ,  humide  ,  vifqueufe  ,  &  chargée  d’hu¬ 
midités  fuperfluës  ;  cependant  elle  fe  digère  afi 
fez  facilement ,  &  tient  le  ventre  libre. . 
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La  chair  des  Animaux  plus  avancés  en  âge  r 
eA  plus  ferme  &  produit  un  meilleur  aliment  ; 
mais  celle  des  Animaux  vieux  ,  &  qui  tirent  i 
leur  fin,  devient  pour  Tordinaire  leche,  aride,, 
/dure  &  difficile  à  digérer. 

Il  y  a  pourtant  ici  une  exception  à  faire  en  fa- 
iVeur  des  jpoiffons,qui  pour  la  plupart  deviennent 
plus  agréable  au  goût  à  mefure  qu’ils  vieilliffent, 
.quoiqu’il  y  en  ait  auffi  qui  ne  font  efiimés  que 
quand  ils  font  jeunes. 

La  différence  de  la  chair  des  Animaux  ,  par 
rapport  aux  lieux  où  ils  habitent, eft  conlîdérable; 
ear  ffiivant  les  divers  Pays  ,  elle  a  bien  fouvent 
un  goût  &  des  qualités  différentes  ;  celle  des 
Animaux  qui  vivent  dans  des  lieux  humides  & 
marécageux ,  produit  beaucoup  d’humeurs  grof^ 
iieres  ;  celle  au  contraire  des  Animaux  qui  ha¬ 
bitent  les  montagnes ,  qui  font  continuellement 
en  mouvement ,  &  qui  refpirent  un  air  pur  &  fe- 
yéin ,  eft  lalutaire ,  facile  à  digérer ,  rendant  un 
fuc  nourriffant  &  agréable  au  goût. 

Les  alimens  dont  les  Animaux  (e  ferrent  ^ 
apportent  auflî  beaucoup  de  changement  à  lent 
chair.  Quelle  différence  ne  trouve rt-on  pas 
entre  des  lapins  nourris  à  la  maifon  avec  des 
choux  ,  &  ceux  qui  habitent  les  Garennes,  où  ils 
vivent  d’herbes  fortes  &  odorantes.  Combien  les 
Cochons  domefliques  qui  mangent  mille  fa- 
letés  ,  différent-ils  des  Cochons  iàuvages  ou 
S^gliers  qui  fe  nourriffent  de  gland  &  d’autres 
alimens  qui  le  trouvent  dans  les  bois  f 

Pour  ce  qui  eft  du  fexe,  comme  les  Animaui 
mâles  font  d’un  tempérament  plus  chaud  que  les 
femelles  ,  leur  chair  eft  auffi  plus  féche ,  moins 
chargée  d’humidités  fuperfluës  ,  &  plus  propre  à- 
produire  un  bon  aliment. 

_La_  chair  des  Animaux  qui  ont  été  châtrés  , 
principalement  dans  leur  jeuneffe ,  eft  beaucoup 
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plus  tendre  &  plus  agréable  au  goût ,  plus  nour- 
riflante&plus  aifée  à  digérer  que  celle  des  Ani¬ 
maux  qui  ne  l’ont  point  été ,  parce  que  dans  ces 
derniers  il  fe  fait  affez  fouvent  une  perte  conlîdéra- 
bledes  principes  les  plus  fpiritueux  &  les  plus  ba^ 
famiques  de  la  màflV  de  leur  fang  par  les  parties 
de  la  génération ,  au  lieu  que  dans  les  autres  ce.s 
mêmes  principes  ne  s’échapent  point  au  dehors, 
&  fervent  par  .conféquent  à  rendre  leur  chair 
plus  fitcculente  &  d’un  goût  moins  fort  &  moins 
défagréable  que  n’eft  celle  des  autres.  On  voit 
cela  clairement  dans  les  Bcetifs  ,  dans  les  Mou¬ 
tons  ,  &  dans  plulîeurs  autres  Animaux  qui  ont 
été  châtrés. 

Enfin  comme  notre  eftomac  ne  pourroit  ja¬ 
mais  fupporter  la  chair  crue  des  Animaux  ,  on 
la  fait  boüillir ,  outfôtir ,  ou  frire  pour  la  ren¬ 
dre  plus  facile  à  digérer  ;  on  raflaifonnè  aufli 
de  plulîeurs  manières  différentes  qui  relevent 
&  qui  changent  confidérablemen*  foT,  goûî; 

Les  viandes  boüillies  étant  plus  humides  que 
les  autres ,  elles  conviennent  davantage  à  ceux 
qui  font  d’un  tempérament  fec ,  chaud  &  bi¬ 
lieux  $c  qui  ont  le  ventre  refferré  ;  les  viandes 
frites  Si  rôties  conviennent  au  contraire  à  ceux 
qui  font  d’un  tempérament  pituiteux,  qui  abon¬ 
dent  en  humidités  fuperfluës  ,  qui  font  fujets  à 
des  catharres  &  à  d’autres  maladies  femblables. 

CHAIR  DES  FRUITS.  On  fe  fert  aufli  de 
ce  mot  pour  exprimer  la  fubftance  des  fruits  qui 
eft  couverte  d’une  peau  &  qui  fe  mange  ;  ce-nlot 
reçoit  plulîeurs  épithetes  pour  exprimer  ks  dif¬ 
férences  qui  s’y  rencontrent, 

■  Chair  Beurrée  &  fonàantt, 

C’efi  celle  qui  fe  fond  en  effet  dans  la  bouche  _ 
pour  peu  qu’on  la  mâche  ;  telle  eft  la  chair  des 
poires  de  Beurrée  ,  de  Bergamotte  ,  de  l’EP 
ebafferie  ,  de  Pêches ,  &f» 
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Chair  çajfante. 

$6  dit  des  poires  qui  font  fermes  fans  être 
dures  ,  &  qui  font  du  bruit  fbus  la  dent  qui  les 
mâche  ;  telles  font  les  Meffire-jean ,  les  Bons 
Chrétiens  d’hiver,  les  Martins-fecs,.C^c. 

Chair  coriajfe  &  dure^  - 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  n’ont  aucune 
fineffe  ni  délicatefle  ,  &  qu’on  a  peine  à  avaler  ; 
tblles  font  les  Catillacs.les  Doubles-Fleurs, 

Chair  fine. 

Se  dit  des  poires  excellentes  ,  com^me  font  ^ 
les  Lofchafleries ,  les  Bergamottes,  les  Epines,^ 
&c. 

.  Chair  gromeleufi  &  farineufe. 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  font  dé^gréables 
&  mauvaifes  au  goût  ;  telles  font  d’ordinaire 
les  Doyennés  qui  ont  tro^m^ri  fur  l’arbre ,,  & 
même  de  certaines  poires  qui  quoique  d’une  ex¬ 
cellente  efpece  ,  n’ont  pas  acquis  leur  bonté 
naturelle,  comme  les  Epines  d’hiver  qui  n’ont 
pu  jaunir  ,  &  cependant  mûriflent ,  les  Berga- 
mottes  d’automne  venues  en  méchante  expofi-, 
tion ,  ou  dans  un  terrein  frais  &  humide. 

Chair  fdteufie. 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  font  en  quelque 
façon  greffes  comme  les  Beurrées  blanches  ,  les  , 
Lânlacs  venues  à  l’ombre. 

Chair  tendre. 

Se  dit  dé  certaines  poires ,  qui  n’étant  ni  fon¬ 
dantes  ni  caffantes ,  ne  laiffent  pas  d’être  excel- 
lentes,  comme  les  Rouffelets  ,  &c. 

Il  y  a  enfin  de  certains  fruits  qui  ont  la  chair 
un  peu  aigre  ,  comme  les  Saint- germains  ; 
d’autres  l’ont  un  peu  âcre  comme  les  Cra- 
fannes  :  un  peu  de  lucre  corrige  ce  defaut. 

_  D’autres  font  revêches  ,  comme  les  poires  à 
cidre ,  &  la  plupart  des  poires  à  cuire,  , 


CH  A.  G  H  A. 

CMAÎR.  Se  dit  encore  des  poiffons.  Voyez 
au  mot  Toijfon  ,  fes  qualités. 

CHAMPIGNON  ,  Boletus.  Il  y  a  plufîeurs 
è(j»eces  de  champignons  qui  viennent  tous  en 
très- peu  de  tems  ftr  la  terre ,  dans  des  prés  , 
fur  les  arbriffeaux  St  lûr  le  fumier  ;  les  meilleurs 
&  les  plus  fiirs  pour  la  lànté ,  font  ceux  qui 
croiffent  fur  des  couches  de  fumier  ;  ils  doivent 
être  blancs  en  dehors  ,  d’un  rouge  pâle  en  de¬ 
dans  ,  loriqu’ils  font  encore  nouveaux  ;  mais  qin 
devient  plus  foncé  à  mefure  qu’ils  vieilliffent, 
affez  gros  ,  bien  nourris,  d’un  goût  &  d’une 
«deur  agréable  :  les  champignons  des  prés  font 
encore  affez  bons. 

Tous  les  champignons  contiennent  beaucoup 
d’huile  &  de  fel  effentiel  ;  plus  les  champignons 
contiennent  de  parties  huileufos  ,  moins  ils 
font  dangereux.  Ceux  qui  viennent  for  des 
•couches  de  fumier ,  pourvu  qu’on  né  les  y  laiilê 
pas  long-  tems  ,  ne  doivent  pas  tant  produire  dé 
mauvais  efTets  que  les  autres ,  parce  que  le  fu¬ 
mier  leur  communique  une  plus  grande  quan'?< 
tité  de  principes  folphureux  ;  mais  ils  font  très- 
mal-fains  quand  ils  ont  reôé  long-tems  fur  la 
»jge. 

Les  champignons  reftanrent,nourriflent  &  for¬ 
tifient  ,  excitent  la  femence ,  donnent  de  l’ap- 
'pétit ,  fatisfont  agréablement  le  goût  ;  mais 
û'is  ne  conviennent  point  â  toutes  fortes  d« 
tempéramens  ,  ni  â  la  même  perfonne  en  tout 
tems.  On  doit  fortbut  en  manger  modérément; 

■  ils  peuvent  être  pernicieux  par  leur  fobilance 
fpongieufo ,  qui  s’étendant  &  fe  raréfiant  par  la 
chaleur  du  corps ,  comprime  le  diaphragme, 

■  &  empêché  la  refpiration  :  c’eft’  en  ce  fens  que 
les  meilleurs  êhampignons  pris  à  l’excès  ,  fuf- 
'foquent  quelquefois  tout  d’un  coup. 

Pa  prétend  que  quand  les  champignons 
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çoiiièrveiit  pas  leur  couleur  naturelle  après  avoir 
été  lavés  ,  &  qu’ils  deviennent  ou  bleux,  qp 
rouges ,  ou  noirs  ,  ils  font  très-dangereux. 
Quatid  on  mange  deschampignons,on  doit  boire 
beaucoup  de  vin  ,  parce  que  cette  liqueur  par  les 
parties  fiilphureulès  qu’elle  contient  en  abon¬ 
dance  ,  embarafle  les  fels  des  champignons,  & 
tnodére  leur  aâion. 

■Le  miel  paffe  auflR  pour  remédier  aux  accidens 
fâcheux  que  caufent  les  champignons  j  il  agit 
en  cette  occafion  comme  le  vin. 

On  prépare  les  champignons  de  plufieurs  fa¬ 
çons;  ils  font  d’un  grand  ufagedans  les  ragoûts, 
il  s’en  fait  même  des  plats  particuliers  pour  En¬ 
tremets  &  des  Potagcsl 

Epluchez  vos  champignons ,  jettez-les  dans 
i’eau  claire  où  vous  les  laifferez  tremper;  faites; 
les  enfuite  bouillir  dans  un  peu  d’eau  pour  leur 
ifeire  jetter  la  leur,  puis  iaiflez-les  égoutter. 
Cela  feit ,  mettez4es  dans  une  cafferole  avec 
beurre  frais ,  fel ,  poivre  ,  un  peu  de  perfil  ,•  & 
■lorfqu’ils  font  cuits ,  tirez-les  pour  les  manger  , 
après  y  avoir  mis  un  filet  de  verjus ,  ou  pour  le 
mieux  un  jus  de  citron  joint  à  unjus  de  moutoi^ 
Cbamfignons  frùr. 

■  Vos-eh'ampignons  épluchés  ,  faites-les  amor¬ 
tir  dans  une  calferole  avec  un  peu  de  bouillon 
.gras ,  ou  de  poiffon  ,  ou  de  purée  claire ,  félon 
de  tems  ,  puis  poudrez-les  de  farine ,  fel ,  & 
:poi  vre  menu  ;  faites- les  frire  dans  du  beurre  ou- 
du  fain-doux,  &  fervez  avec  un  peu  de  perfil 
frit  &  un  jus  d’orange  pour  Entremets ,  on  gat- 
tiiffez-en  autre  chs-fe. 

Autrement.  _  ■ 

On  les  peut  frire  au  beurre  ou  à  Thnile 
tout  .crus;  on  les  fait  bouillir  dans  de  petit  vin 
blanc,  &  on  les  afiaifonne  de  jus  d’orange,  fel* 
chofes  fêmblabks* 
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Autre  façon. 

Peleï  &  lavez  vos  champignons  ,  mettez-le* 
«ntiers  dans  une  tourtiere  ou  fur  une  feuille  de 
papier  fur  le  gril  avec  un  peu  de  beurre  ou  de 
bonne  huile ,  du  lêl ,  du  poivre ,  de  la  mufcade, 
-un  peu  de  chapelure  de  pain  ;  faites-les  cuire  doù-, 
cernent  à  petit  feu. 

Chamfignons  à  la  Crime. 

Coupez  vos  champignons  par  morceaux  ; 
faites-fes  cuire  à  grand  feu  dans  une  cafferole 
avec  beurre ,  fel ,  poivre ,  mulèade ,  bouquet  de 
fines  herbes.  Quand  ils  lèront  cuits ,  &  qu’il  n’y 
aura  prefque  plus  de  fauffe  ,  mettez-y  de  U 
«rcme  fraîché  &  fèrvez.  ' 

Autrement. 

Mettez  vos'  champignons  dans  une  tourtiere 
avec  lard  ou  beurre  frais  ,  perfil ,  ciboules  en» 
ti'eres  .  lèl ,  poivre ,  muftade ,  &  faites  cuire'  au 
four  comme  une  tourte.  Etant  cuits  &  riColés  , 
pannez-les  &  les  fèrvez  avec  perfil  firit  pour 
garniture. 

Ckampignom  farcis, 

Lorfqu’ils  font  pelés  ,  otez-la  barbe  qui  eft 
dedans,  lavez-les  &  les  mettez  à  fec  tout  d« 
fuite,  parce  qu’ils  n’auroient  point  de  goût  s’ils 
demeuroient  long  -  tems  dans  l’eau  ;  pendant 
^ju’ils  trempent ,  hachez  un  morceau  de  veau  ou 
de  volaille  avec  du  lard  &  de  la  graifle  coupée 
menu,  y  ajoutant  fel  ,  thin  ,  marjolaine  St  ci¬ 
boules  ,  peu  de  tout.  Le  hachis  ikit ,  liez-le  avec 
un  ou  deux  jaunes  d’œufe  crus  avec  un  peu  d’é¬ 
pices  ;  rempliffez  les  champignons  de  cette  farce; 
quand  tls  font  farcis ,  mettez-les  dans  une  tour¬ 
tiere  couverte  ,  ou  entre  deux  plats  d’argent 
avec  un  peu  de  beurre ,  de  bouillon  deoigeons 
ou  d’autres  volailles,  &  an  peu  de  feu  deffus  & 
defibus.  Quand  ils  font  cuits  mettez-les  fiif 
aaeafliette  creufe,£aites-y  une  petite  foufle  blaii» 
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che  compofée  d’un  peu  de  verjus  &  quelques 
jaunes  d'œufs  ;  &  le.  tout  étant  prêt ,  ajoute»- 
j  un  peu  de  jus  de  viande. 

Autrement. 

Vos  champignons  bien  épluchés  &  entier»; 
étez-en  les  queuës,faites  une  farce  avec  du  blanc  . 
de  poulet  ou  de  veau  ,  moelle  de  bœuf,  lard; 
«ne  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème, deux 
jaunes  d’œufs,fehpoivre,mufcadê,farciffez-envo* 
champignons;mettez-les  cuire  dans  une  tourtiere  - 
au  four.  Cuits,dreffez-Iës  fur  un  plat  &  les  fervez 
avec  un  bon  jus  de  bœuf  delTous  bien  affaifonné. 

Si  c’eâ  en  maigre  vous  les  farciffez  d’une  ' 
bonne  farce  de  poiflbn  bien  affaifonnée  ,  &  le» 
faites  cuire  de  même  ,  &  Tervez  pour  Entrée 
avec  un  jus  de  champignons  deffous. 

Jm  de  Champignons. 

Vos  champignons  bien  nettoyés ,  mettez-lçs 
dans  une  cafferole  avec  un  morceau  de  lard  où 
de  beurre  ;  lî  c’eft  en  maigre  faites-les  riffoler 
fûrlabraife  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  s’attachent  au  fond 
de  la  cafferole  ;  étant  bien  roux ,  mettèz-y  un  ' 
çeu  de  farine  &  la  faites  encore  riffoler  avec  leé 
champignons  ;  mettez-y  enfuite  de  bon  boüillon 
gras  ou  maigre ,  &  apres  un  bouillon  ou  deux, 
vous  l’ ôterez  de  deffus  le  feu &  mettrez  ce  jus  . 

'  à  part  dans  un  pot  ;  affaifonnez  de  fèl  &  d’un 
morceau  de  citron ,  pour  vous  en  fervir  au  be-  : 
foin.  Les  champignons  hachés  menu  ou  en-- 
viers ,  peuvent  vous  fervir  pour  des  Potages  ; 
ç)u  pour  des  plats  d’Entrées,  ou  d’Entremets. 

Ragoûts  de  Champignons  en  gras. 

Prenez  de  petits  champignons  ,  &  les  éplu- 
•  chez  bien  ;  lavez  &  égouttez  ,  vuidez-les  dans; 
«ne  petite  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu, 
«n  bouquet ,  lêl ,  poivre  ;  Sraprès  les  avoir  paffé 
'  •  fur  Je  fourneau  ,  moiiillez-les  d’un  jus  de  veau, 
-ÿt  lâiffez  mitonner  à  petit  feu.  Quand  ils  feront 
ciû^  ■ 
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euîts,  dégraiflèz-les  bien  &  les  liez  d’un  coulis 
de  veau  &  de  jambon  ,  &  lèrvez  chaudement 
pour  Entremets. 

Ragoût  de  Chamftgmns  en  maigre. 

Il  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  le  ragoût 
en  gras ,  excepté  qu’il  faut  employer  du  beurre 
à  la'place  du  lard, pour  les  pàlTer,  du  boüillon  de 
poiflbn  au  lieu  de  boüillon  de  veau  pour  les 
mouiller,  &  du  coulis  d’écre^^fles  au  lieu  de 
coulis  de  veau‘&  de  jambon  pour  les  lier. 

Saujfe  aux  Champignons.  ■ 

Après  avoir  pelé  vos  champignons ,  lavez-Ies 
dans  l’eau  &  les  hachez  ;  mettez-les  enfuite  dans 
une  cafferole  avec  du  coulis  clair  de  veau  &  de 
jambon  ;  aflaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  &  les  laif- 
fez  mitonner  à  petit  feu  :  que  la  fauffe  foit  d’un 
bon  goût ,  &  fervez  chaudement.  ■ 

Coulis  de  Champignons. 

Prenez  du  jus  de  champignons  ,  fàites-y  trem¬ 
per  des  croûtes  de  pain  j  quand  elles  font  bien 
trempées  ,paflèz  le  tout  par  l’étamine  pour  vous 
en  lêrvir  quand  vous  en  aurez  befoin. 

Potage  de  Champignons  farcis  ' en  gras. 

Vos  cnam^gnons  bien  épluchés  ,  ôtez-en 
les  queues  ;  faites  une  farce  avec  chair  de  veau , 
moelle  de  boeuf  &  lard;aflaifonne2  de  fèî, poivre, 
mufthde  &  une  mie  de  pain  trempée  dans-dü 
boüillon  ou  jaunës  d’œufs  ;  farciffez  -  en  vos 
champignons ,  faites-les  cuire  dans  une  caflerole 
avec  fel  ,  poivre ,  bouquet  de  fines  herbes  & 
bon  boüillon. 

Faites  mitonner  vos  croûtes  avec  bon  boüil¬ 
lon;  vos  champignons  étant  cuits,  dreffez-les 
dcflüs ,  &  gamiffez  ‘  de  foiés  dè’  poulets  èn ,  rd- 
goût ,’ champignons  frits  ',  &'  jjûs  dé  citron  «ii 
«rvant.  -  '  ■.  ;■ 

Autretriént.  • 

.  y ous  pouvez  aufli  garnir  de  ris  de  veatf; 

Ee 
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iricanJeaux  pi<^ués  ,  crêtes  &  truftes  ,  &  faîf^ 
un  pain  tiè  profitrole  au  milieu ,  farci  de  chaià- 
pignons  ,  culs  d’artichaux ,  ris  de  veau ,  le  root 
coupé  en  dés  &  paflé  en  ragoût. 

Vous  faites  à  l’un  &  à  l’autre  un  coulis  blanc 
eu  brun.  Le  brun  vaut  mieux. 

Pour  le  boeuf  ou  le  veau  ,  dont  vous  voulez 
tirer  votre  coulis,  pilez -le  dans  un  mortier  avec 
croûte  de  pain ,  &  pafifez  par  l’étamine  avec 
boiiillon  ,  &  vous  en  fervez  pour  votre  Po-  • 

On  fait  d’autres  Potages  de  champignoi?» 
avec  différentes  volailles,  comme  Chapons, 
Cailles ,  ù-c.  . 

Forage  de  Champgnons  en  maigre. 

Pour  faire  un  Potage  de  champignons  e» 
maigre ,  farciflez  les  avec  de  la  chair  de  poiffon, 
comme  on  Pa  dit  en  plufieurs  endroits  ;  fervez- 
vous  de  boiiillon  de  poillbn  ,  dé  coulis  d’é- 
crevilfes  ou  autre  :  le  refte  de  la  même  façon. 

Tourte  de  Champignons.  . 

Faites  un  ragoût  de  champignons ,  (  voyez  à- 
defifus  Ragoût  de  Champignons.)  listes  une  abÿff# 
de  pâte  feuilletée  foncez -en  une  tourtiere,  rae^ 
lez-y  votre  ragoût  de  champignons;  couvrep 
d’un  autre  abaifie  de  la  même  pâte,  faites  un 
cordon  autour  ;  dorez- la  d’un  œuf  battu,  &  là 
■mettez  cuire.  Quand  elle  eft  cuite  fervez  chau* 
tdement. 

Champignons  au  Four.  ■; 

Prenez  les  plus  gros  que  vous  pourreztrou- 
Ver  ,  tournez-les  &  les  laiffez  entiers  ;  hache2|- 
en  quelques-uns  avec  pérfil  ,  ciboules  » 
pointe  d’ail  ;  pflez  le  tout  un  tour  ou  deux  fqr . 
le  feu  avec  de  l’huile  ,•  dreïïez-les  fur  un  pldfj» 
mettez  par-deflus  l’huile  avec  les  fines  herbes , 
^J»>  grcs  poivre ,  &  feupoudrez  de  mié  de  paû» 
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par-JeflTus  ,  &les  mettez  cuire  au  four  Quand 
ils  font  cuits ,  forvez  pour  Entremets  à  colation. 

Pain  aux  Champignons, 

Tournez  des  champignons  ,  coupez  -  les  > 
làites-les  cuire  avec  un  peu  d’eau  &  .  de  bon 
beurre,  dont  il  en  faut  manier  dans  de  la  farine, 
ic  un  bouquet  ;  quand  ils  font  cuiis ,  mettez-y 
un  peu  de  fiicte ,  une  petite  pincée  de  fel ,  liez- 
les  avec  des  jaunes  d’œufs  &  de  la  crème. 

Prenez  enfuite  un  grand  croûton  de  pain  que 
TOUS  paflez  dans  du  beurre  quand  il  eil  paCé 
&  efluyé  de  fon beurre,  mettez-le  au  fond  d’un 
plat  ;  coupez-le  en  lîx  làns  le  déranger ,  n:\ettez 
deflus  votre  ragoût  de  champignons ,  &  fervez. 

Champignons  à  la  Minime. 

Choififlez  de  gros  champignons  bien  blancs  , 
ôtez-en  les  queues,  lavez-les  dans  piulîeurs  eaux; 
mettez-les  dans  une  calî'erole  avec  du  jus  de  ci¬ 
tron  ,  gros  poivre  ,  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  un  demi-verre  d’huile  ,  un  bouquet  de 
perlil  ,  ciboules ,  ail ,  thin  ,  laurier  ,  baûlic  , 
trois  clous  de  girofle  ;  mettez-les  cuire  fur  le 
feu  un  quart  d’heurre ,  retirez-les  enfuite ,  otez 
le  bouquet,  prenez  des  mies  de  pain  que  vous 
coupez  de  la  grandeur  des  champignons  cuits , 

fafiez-les  fur  le  feu  avec  de  l’huile,  mettez-les 
goutter  fur  un  linge  ;  mettez-les  enfuite  avec 
les  champignons  ,  &  drelTez  les  champignons 
dans  un  plat;  fendez  en  deux  lêpt  ou  huit  an¬ 
chois  bien  lavés  ;  coupez  eh  trois  chaque  moitié, 
arrangez  les  filets  d’anchois  fur  les  champignons 
en  forme  de  petits  quarrés ,  fervez  froid  pour 
Entremets. 

Champignons  au  petit  lard. 

Prenez  de  gros  chafiipignons  bien  blancs  , 
êtez-en  les  queues  &  les  lavez  bien;mettez  dan* 
une  calTerole  un  quarteron  de  petit  lard  coupé 
«a  tranches  quarrees  ;  iàites-Ies  fuer  fur  le  feu  , 
Ec  ij 
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mettez-y  enfuite  les  champignons  avec  perlîf.j 
ciboules  hachées  ,  une  pointe  d’ail  hachée  j  ,  - 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne , 
une  cuillerée  de  réduéiion  ,  du  gros  poivre  ; 
faites  bouillir  les  champignons  à  petit  feu  fc  1« 
dégraiffez.  Prenez  des  mies  de  pain  que  vous 
coupez  comme  une  petite  pièce,  paflez-les 
avec  du  beurre  ,  mettez-les  égoutter  fur  un 
linge.  Quand  votre  ragoût  eft  cuit ,  mettez-y 
les  mies  de  pain  ,  &  fervez  chaudement  avec,  un 
jus  de  citron. 

Champignons  à  la  Flamande. 

Coupez  par  petits  filets  une  tranche  de  janir 
bon, un  peu  de  panais  de  même, &  les  mettez  dans  - 
une  calîerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  des 
champignons  coupés  par  la  moitié,  un  bouquet 
deperfîl,  ciboules,  une  goüfle  d’ail,  trois  clous,  . 
thin  ,  laurier,  bafilic  ;  palTez  le  tout  enfemble, 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne , 
un  peu  de  réduéiion  ,  une  cuillerée  de  coulis  ; 
faites  boiiiilir  &  dégraiffez  le  ragoût.  Quandil 
eft  cuit  ,  mettez-y  de  petits  croûtons  de  pain 
çaflés  au  beurre  ;  prelfez-y  un  jus  de  citron ,  ôtez 
le  bouquet ,  mettez-y  du  gros  poivre,  un  peu  '  ■ 
de  fel ,.  &  fervez  chaudement. 

liijfoles  de  Champignons  &  de  Moulerons. 

PalTez  des  champignons  &  des  moulferon* 
coupés  en  dés  avec  un  morceau  de  beurré  » 
un  bouquet ,  une  tranche  de  jambon  ;  ajoutez 
une  pincée  de  farine  ,  &  mouillez  avec  un  peu 
de  réduéiion,  deux  cuillerées  de  coulis  ,  un  peu  > 
de  boiiilloh  ,  fèl  ;  faites  cuire  le  ragoût  &  d^  . 
graiffez.  Quand  il  eft  cuit ,  la  faulfé  liée ,  met^ 
lez-y  un  jus  de  citron ,  lailfez-le  refroidir. 

Faites  une  pâte  brifée  ,  abatter-la  très-fine  & 
lamoüillez  par-tout  avec  !è  dortoir;  faites  dt; 
petits  tas  de  ragoût  fur  la  pâte  ;  couvrez-leS 
-avec  la  même  pâte,  foudez-les  bien  enfemble'»' 
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3k  les  coupe?,  avec  une  vîdelle  ;  faites-Ies  frire 
de  belle  couleur  &  fervez. 

Maniéré  de  confire  les  Champignons. 

On  en  peut  garder  de  cuits  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  les  culs  d’artichaux  ,  ou  bien  les  ayant 
fricaflcs ,  on  les  met  dans  un  pot  ;  on  verfe  en-, 
cote  par-deflus  du  beurre  fondu  qnine  foitgue- 
res  cnaud,  jufqu’à  ce  qu’il  y  en  ait  l’épaitfeuc 
d’nn  doigt,  pour  les  empêcher  de  s’évanter.  Trois 
femaines  après  ou  environ ,  il  efl  bon  de  les  • 
mettre  fur  le  feu  pour  faire  fondre  la  fauffe  &  la 
féparer  des  champignons  qu’il  faudra  mettre 
dans  d’autre  beurre  qui  foit  (àlé ,  &  que  le  beur¬ 
re  lùrnage  d’un  bon  travers  de  doigt ,  &  faire 
la  même  choie  de  mois  en  mois  ,  pour  empê¬ 
cher  qu’ils  ne  foient  gâtés  par  l’humidité  qu’ils- 
jettent  qui  les  fait  pourir  ,  il  les  faut  garder  à 
la  cave  ou  dans  un  autre  lieu  frais. 

Autre  maniéré  de  conferver  les  Champignons. 

Pour  avoir  toujours  des  champignons  en  réfer-^ 
■ue,  il  faut  les  bien  éplucher,  les  laver,  &  les 
pafler  enfiiite  tarit  (bit  peu  au  beurre  dans  une 
caflerole  &  les  affaÜbnner  d’épiceries,  Mettez- 
les  enlüite  dans  un  pot  avec  un  peu  de  faumure,. 
du  vinaigre  &  beaucoup  de  beurre  par-defius ,  & 
les  couvrez  bien. 

Avant  de  les  employer,  il  faut  les  bien  defla- 
1er  ;  ils  ferverit  pour  toutes  fortes  de  ragoûts, . 

Autre  maniéré  de  confire  les  Champignons,  . 

11  làüt  les  péler ,  les  mettre  tremper  dans  Teau 
fraîche  ,  faire  chauffer  d’autre  eau  dans  un  chau¬ 
dron  ,  avec  feuille  de  laurier,  marjolaine  &  ci¬ 
boule,  que  Ton  fait  boüillir  avec  les  champi¬ 
gnons  ;  on  les  tire  enfiiite  (ùr  un  clayon,  on  les, 
laiffe  égoutter  ,  &  quand  ils  font  froids ,  on  les 
met  dans  un  pot ,  avec  clous  ,  poivre ,  oignon  , 
fel ,  feuilles  de  laurier  ,  bon  vinaigre  ,  le  pot' 
bien  bouché. 
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Le  pourpier ,  la  carte  raarinc ,  k  pafle-pîerre  ;  , 
&  les  petits  haricots  yerds ,  lorfqu’ils  font  nou¬ 
veaux  ,  fe  font  de  même. 

Autre  manière  de  conferver  les  Champignons, 

Vos  champignons  étant  épluchés ,  mettez- les 
dans  de  l’eau  bouillante ,  faites  leur  faire  uri 
bouillon;  tirez-les  enfiiitefurun  clayon  pour  les 
faire  égoutter;  égouttés  &  refroidis ,  mettez- les  - 
dans  un  pot  de  terre  afTaifonnés  de  petits  oi¬ 
gnons  ,  feüilles  de  laurier ,  bafîlic ,  clous ,  muA 
cade ,  morceau  de  canelle  en  bâton.  - 

Faites  une  làumure  avec  de  l’eau  &  du  fel  que 
vous  laiffez  repofer  pendant  deux  heures  ;  cou- 
lez-la  dans  votre  pot  ;  que  vos  champignons 
baignent  bien  ;  couvrez-les  enfuite  de  beurre  ra- 
finé,  &  le  pot  bien  bouché  ,  mettez-les  dans 
un  lieu  frais. 

Quand  on  veut  s’en  (èrvir  on  les  met  deffalef 
.dans  plufieurs  eaux  tiedes  ou  fraîches  ,  &  on  les  " 
emploie  pour  toutes  fortes  d’ufàgcs. 

Poudre  de  Champignons. 

Ayez  une  demi  -  livre  de  bons  champignons,, 
autant  de  morilles  &  autant  de  trufifes  ,  St  une 
livre  de  mouflerons ,  épluchez  bien  le  tout ,  &  le 
faites  fécher  au  foleil  ou  au  four  quand  le  pain 
efi  tiré ,  pilez  enfuite  le  tout  enicmble  dans  un 
mortier  ,  &  le  paffez  au  tami*  ;  enfermez  cette 
poudre  dans  une  boëte  ,  dé  façon  qu’elle  ne 
s’évante  pas  ,  elle  vous  lèrvira  toute  l’année 
dans  vos  ragoûts  ,  dans'  vos  pâtés  chauds  S 
froids. 

Elle  eft  encore  très  bonne  dans  les  lardons  que 
vous  affaifonnez  pour  piquer  toutes  fortes  de, 
chofès. 

_  On  peut  faire  cette  poudre  avec  des  cham- , 
pigilbns  feuls. 

CHAPON  y  capus.  C’eft,  comme  on  le  fait, 
•n  coq  que  l’oa  a  châtré  pour  le  rendre  plus 
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gras  &  d’une  chair  plus  délicate.  On  prend  des 
jeunes  coqs  de  trois  mois  pour  les  chaponer. 

Pour  engraiffer  un  chapon  on  l’enferme  dans 
une  chambre  pendant  trois  lèmaines  ou  un  mois, 
&  on  lui  donne  en  abondance  de  l’orge  ou  du 
froment,  &  de  tems  en  tems  du  Ibn  bouilli. 

Ou  bien  on  l’enferme  dans  une  épinette  qui 
eft  une  elpece  de  cage  faite  exprès  ;  mais  aupa¬ 
ravant  il  &ut  lui  plumer  la  tête  &  les  entre-cuil- 
Ics;  placer  enfuite  la  cage  dans  un  endroit  ob^ 
€ur ,  ou  crever  les  yeux  au  chapon. 

Cela  fait ,  on  prend  de  la  4rine  d’orge  ,  de 
millet  OH  de  froment,  on  en  fait  une  pâte  dé¬ 
trempée  avec  de  l’eau  ;  on  la  met  par  petits 
bolus  gros  comme  des  fèves  qu’on  lui  fait  ava-> 
1er  trois  fois  le  jour  ;  il  faut  ne  lui  en  don¬ 
ner  d’abord  que  peu  à  peu,  &  augmenter  de  jour 
en  "jour  cette  nourriture  ;  on  peut  tremper  ces 
morceaux  de  pâte  dans  de  l’eau ,  ou  dans  du  lait 
avant  de  les  feire  avaler  au  chapon. 

On  doit  choifir  le  chapon  jeune ,  tendre  gras  ÿ 
bien  nourri ,  &  qui  ait  été  élevé  dans  un  air  pur 
&  lêrein.  O*  efiime  davantage  les  chapons  vers 
l’âge  de  fix ,  fept  ou  huit  mois  ,  qti’en  tout  au¬ 
tre  tems  ;  les  meilleurs  viennent  du  Mans  &  <üi 
pais  de  Cauxj  il  faut  les  choifir  d’une  chair  blan¬ 
che  &  fine  ,  la  peau  délicate ,  les  pattes  d’un 
petit  gris  cendré  ,  les  ergots  petits. 

La  chair  du  chapon  pourrit  beaucoup  ;  elle 
produit  un  bon  fùc  ;  elle  reftaure ,  elle  répare 
les  forces  abattues  ;  elle  fe  digéré  facilement. 
On  ue  remarque  point  qu’H  produÜê  de  mauvais 
effets. 

On  emploie  Ibuvent  en  médecine  le  bomllon 
feit  avec  le  chapon  pour  fortifier  &  pour  rétablir 
les  forces. 

Le  chapon  contient  en  tontes  lès  parties  beau- 
«oup  de  tel  vohttil  &  d’huile ,  il  convient  en 
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tout  tems ,  à  foute  forte  d’âge  &  de  tempéra^ 

Nous  avons  déjà  remarqué  à  Farticle  ,  C^tV,'. 
les  avantages  de  la  chair  des  animaux  châtrés  fiir 
■  la  chair  de  ceux  qui  ne  le  font  pas  ;  le  chajloh  ' 
nereflentant  plus  les  mêmes  ardeurs  que  le  coq-, 
qui  eft  un  animal  fort,  lalcif ,  ne  fait  point  aulfi 
les  mêmes  diffipations  ,  ainfî  les  parties  les  plus 
Ipiritueufes  8d  les  plus  ballàmiques  de  foh  fang», 
ne  s’échapant  point  au  dehors  ,  contribuent  â 
rendre  fa  chair  d’un  meilleur  fiic. 

La  chair  du  chapon,  a  beaucoup  de  rapport  par 
fes  vertus  &  parfon  goût  avec  celle  du  poulet } 
cepandant  celle  du  chapon  eft  encore  plus  nouf- 
rilîante ,  plus  agréable  ,  &  plus  convenable  aui 
perlbnnes  accoutumées  à  la  fatigue  :  parce  que 
cette  même  chair  contient  des  lues  plus  cuits  > 
plus  travaillés  &  plus  chargés  de  particules  on<J-  , 
tueufes  &  ballamiques.  Pallbns  aux  maniérés  de 
l’apprêter.  ’  ^ 

Chapon  à  la  broche.  ; 

Votre  chapon  plumé  &  mortifié  ,  vouslevuî-^ 
'dez  &  le  faites  blanchir  fur  la  braife  ;  bien  éplu¬ 
ché  vous  le  ficelez ,  le  bardez ,  &  le  mettez  cui'^- 
re; étant  prefque  cuit,  debardez-le -,  pannez-l® 
d’une  mie  de  pain  bien  fine ,  faites-lui  prendre 
belle  couleur  ,  &  le  férvez  chaudement.  , 

•  Chapons  aux  anchois  à  ta  broche,  ■  -  ’ 

Votre  chapon  épluché  &  vuidé ,  détachez  k 
peau  de  la  chair  de  l’eftomac  du  chapon ,  ratif¬ 
iiez  du  lard  bien  blanc,  affaifonnez4es  de  lel!, 
poivre  ,  un  peu  de  perlîl  &  ciboules  hachés  |  & 
deux  anchois;  mêlez  le  tout  enfemble  *  &  le 
mettez  entre  la  peau  &  la  chair  du  chapon.  Paf- 
fez  les  deux  bouts  des  ailes  dans  le  bout  de  Iv 
peau,  faites-le  refaire  à  l’air  du  feu,  ficelez-le  &  ■ 
embrochez-le  ,  l’envelopez  de  bardes  de  lar(t> 
Si  faites. cuire  à  petit  feu. 


Prenez' 
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Prenez  deux  ancHois  bien  lavés,  ôtez-en 
î’arête  ,  délayez-les  dans  une  caflerole  avec  un 
<%;oulis  clair  de  veau  &  de  "jambon  ,  que  votre  cou¬ 
lis  foit  d’un  bon  goût ,  &  qu’il  ait  de  la  pointe  , 
imettez-le  fiir  des  cendres  chaudes. 

Votre  chapon  cuit ,  tirez- le  de  la  broche  , 
«tez  les  bardes  ,  dreffez-le  proprement  dans  un 
votre  coulis  d’anchois  defîus  &  fèrvez  chau- 
■^emcnt  pour  Entrée  ou  Hors-d’œuvres. 

Chapons  aux  câpres  à  la  broche. 

Votre  chapon  épluché  proprement  &  bien 
^idé,  détachez  la  chair  de  l’eftomac  ,  ratifleéi 
■du  lard  bien  blanc  affaifonné  de  perfil ,  cibou¬ 
le  ,  champignons  &  tant  (bit  peu  de  fines  her- 
t>es,  le  tout  haché,  afTailbnné  de  lêl  &  de  poivre  ; 
mettez  le  tout  enfemble  entre  la  peau  &  ia 
'■chair  du  chapon ,  paflTez  les  deux  bouts  des  ailes 
au  bout  de  la  peau ,  faites-le  refaire  à  l’air  du 
•feu,  mettez-le  à  la  broche  ,  ficelé  ,  enveloppé 
"«de  bardes  de  lard ,  plié  d’une  feiiille  de  papier  , 
&  faites  cuire  à  petit  feu. 

Mettez  de  l’effence  de  jambon  dans  une  caC‘ 
"ièrole  avec  une  petite  poignée  de  câpres  fines , 
&  laiflez  mitonner  à  petit  feu. 

Votre  chapon  cuit ,  tirez-le  de  la  broche  , 
,  ètez  les  bardes ,  &  l’ayant  drelfé  proprement 
,dans  un  plat ,  jettez  defîus  votre  elTence  de  jam¬ 
bon  aux  câpres ,  &  fervez  chaudement  pour 
ïntremets  ,  ou  pour  Hors-d’oeüvres. 

Chapon  à  la  broche  aux  fines  herbes. 

Votre  chapon  épluché  &  vuidé  proprement  ; 
paffez  votre  doigt  entre  la  peau  &  la  chair  pour 
la  détacher  ,  mêlez  lard  ratifié  de  la  groffeur 
de  deux  oéuà ,  un  champignon  haclié  ,  une  truf¬ 
fe  hachée  ,  un  peu  de  perfil ,  ciboules  ,  bafilic 
bâchés  ,  poivre  ,  fel  &  fines  épices  ,  &  mettez 
ce  mélange  entre  la  peau  &  la  chair  du  chapon  ; 
coufez  le  bout  &  le  faites  refaire  un  moment  ; 


CH  A.  C  HA: 

enfuite  embrochez  ■  le  bardé  de  tranches  de  Vlinü 
de  jambon  &  de  lard ,  un  peu  de  fines  herbe?| 
poivre  &  fel  parmi  ;  pliez-le  de  feuilles  de  par^ 
pier  &  le  faites  cuire ,  étant  cuit ,  fervei-le  aveâ 
une  elfence  de  jambon  ,  ou  bien  avec  le  ragoû| 
que  vous  jugerez  à  propos.  '  _ 

Chafon  à  la  broche  aux  Ëcrevijfef, 

•  Votre  chapon  vuidé  ^  ôtez-en  l’efiomac ,  élf 
y  laiffant  la  peau  ,  &  mettez  une  petite  farô* 
fous  la  peau ,  pour  cela  il  faut  renverfer  le  cha* 
pon  du  côté  de  l’eflomac  fur  la  table  ,  &  mettre 
la  farce  fur  la  peau  par  dedans  le  corps  du  cba» 
pon,  &  mettre  un  ragoût  d’écreviffes  dedans; 
Bouchez  enlliite  les  deux  bouts  du  chapen  de 
farce  ,  &  les  coufez  ;  vous  paflez  enfuite  une 
brochette  un  peu  forte  à  travers  les  deiix  cujf- 
fes ,  &  l’attachez  à  la  grofle  broche  bardé  de 
tranches  de  veau.&  de  jambon  ,  affaifonné  de 
fines  herbes ,  poivre  ,  fel,  &  de  bardes  de  lar^i 
pliez-le  enfin  d’une  feuille  de  papier  &  le  M- 
tes  cuire  à  petit  feu. 

Etant  cuit  ôtez  les  bardes ,  &  jettez  par-def> 
lus  un  ragoûrd’écrevifles.  (  Voyez  au  mot  Ecrfr 
-vijfe  ,  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.  )  .1 

Chafon  à  la  broche  aux  huîtres^ 

L’on  fait  le  chapon  aux  huîtres  à  la  broché 
de  la  même  maniéré  que  le  chapon  aux  éçr^ 
viffes  ,  toute  la  dififérence  qu’il  y  a  c’eft  qu’au 
lieu  d’écreviffes ,  il  faut  mettre  des  huîtres.  ’ 
Chapon  aux  fines  herbes ,  aux  oignons  ,  à  la 
broche. 

Votre  chapon  épluché  &  vuidé  ,  détachez 
comme  on  l’a  dit ,  la  chair  de  l’eftoraac ,  metr 
tez-y  du  lard  ratifie  avec  des  fines  herbes  ,  & 
après  l’avoir  fait  refaire  ,  &  ficelé  ,  embrochez** 
le  enveloppé  de  bardes  de  lard  ;  plié  de  feuille 
de  papier  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu,  . ,  _ 


CH  A:  CH  A; 

■  faites  cuire  deux  ou  trois  douzaines  de  petits 
joignons  à  la  brarfe  ;  étant  cuits  épluchez-les  bien 
proprement  >  &  qu’ils  foient  bien  ronds,  Met- 
tez-les  dans  une  cafTerole  avec  de  J’effence  de 
jambon  mitonner  à  petit  feu. 

Votre  chapon  cuit ,  ôtez  les  bardes,  dreflèz» 
le  dans  un  plat ,  faites  un  cordon  autour  des  oi¬ 
gnons  ,  jettez  l’effence  de  jambon  fur  le  chapon 
^  fervez  chaudement. 

Sur  les  chapons ,  poulardes  &  poulets  aux  fi- 
ties  herbes  à  la  broche  on  peut  mettre  tel  ragoût 
'dé  légume  que  l’on  voudra. 

Chafon  à  la  broche  attx  olives. 

Faites  rôtir  votre  chapon  avec  une  bonne 
barde  de  lard  fiir  l’efiomac  ,  pendant  qu’il  cuit 
faites  un  ragoût  compofé  d’un  peu  de  perfîl  & 
ide  ciboule  hachés  &  paflës  avec  un  peu  de  lard 
li  de  farine.  Mettez- y  deux  cuillerées  de  jus  & 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  des  câpres  ha¬ 
chées,  un  anchois,  des  olives,  une  goutte  d’hui¬ 
le  d’olives  ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  &  pour 
lier  la  làufiè  ajoutez-y  un  bon  coulis  le  tout 
bien  affaifonné  &  bien  dégrailTé.  Votre  chapon 
rôti ,  coupez  les  jambes  à  la  jointure ,  &  ficelea 
Bux  ailes  ,  aux  cuiffes  &  à  l’eftomac  ;  écrafezr 
le  un  peu ,  &  le  mettez  dans  la  ftufle. 

Un  peu  avant  de  lêrvir  ,  drelTez  le  chapon 
dans  un  plat ,  le  ragoût  par-deflus  ,  preffez-y  un 
|us  d’orange,  &  fervez  chaudement. 

Chapon  à  la  broche  am  Olives  farcies. 

Votre  chapon  étant  farci ,  bardez-le  delTus  &' 
deffous  ,  embrochez-le  &  le  pliez  d’une  feüille 
de  papier  ,  étant  cuit ,  dreflez-le  dans  un  plat 
proprement  &  jettez  deflus  un  ragoût  d’olives- 
farcies  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

•Autre  Entrée  d’un  chapon  aux  Olives  farcien 

Habillez  proprement  votre  chapon  ,  ôtezJ 
$11  l’efiomat;  en  paflant  le  doigt  entre  la  peau  ^ 
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la  chair.  De  la  chair  de  l’eftomac  faites  une 
tite  farce  de  ptte  maniéré  i 

Hachez  &’pilè2  bien  enAiite  dans  un  mortier 
vos  blancs  de  chapon,  un  peu  de  graifie  de  bœuf; 
du  perfil  haché  ,  ciboule  &  champignons ,  uii 
peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  , 
deux  jaunes  dVuf  crus  ,  le  tout  affaifonné  de 
poivte,  fel,  fines  herbes,  fines  épices  ;  farcifi» 
fez-en  votre  chapon  en  y  mettant  un  ragoût  dé 
ce  que  vous  jugerez  à  propos,  &  le  coufez  par 
les  deux  bouts  &  ficelez. 

Garn'flcz  le  fond  d’une  marmite  de  bardes  de  ' 
lard  de.  la  grandeur  de  votre  chapon  ,  de  tran¬ 
ches  de  bœuf  ou  de  veau  battu,  &  aflaifonnez  de. 
poivre  ,  fel ,  fines  herbes  ,  fines  épices ,  carot¬ 
tes  &  oig;nons.  Mettez-y  votre  chapon ,  l’efto'î 
mac  en  deffous  ;  aflaifonnez  ,  Si  la  couvrez  de 
même  que  delTous  ;  votre  marmite  couverte  | 
faites  cuire  feu  deflùs  &  defl'ous.  ■ 

Prenez  enfùite  trois  ou  quatre  douzaines  d’o* 
lives ,  pelez  -  les  comme  on  pele  une  petitd 
poire  ;  prenez  garde  furtout  que  la  peau  ne  fë 
caflTe,  prenez  de  la  farce  de  la  grofleur  du  noyau,' 
mettez  la  pelure  de  l’olive  par-deflus  en  la  fer¬ 
rant  ;  vos  olives  étant  farcies ,  faites-leur  faire 
un  bouillon  dans  une  caflerole  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante  ,  retirez-les  fur  le  champ  ;  mettez-les  mi¬ 
tonner  dans  une  autre  caflerole  avec  de  î’eflên- 
ce  de  jambon.  l 

Votre  chapon  étant  cuit  dreflez  -  le  propre^ 
ment  dans  un  plat ,  jettez  votre  ragoût  d’olives 
deflus ,  &  fervez  chaudement. 

Chapon  à  la  Crème. 

Votre  chapon  bien  retrouflé  &  bardé ,  mît- 
tez-le  à  la  broche,  quandil  eft  cuit  vous  en  6tei 
l’eftomac  que  vous  defbflez  pour  en  -taire  une 
làuffe  ;  mêlez  bien  enfèmble  &  hachez  la  chair 
ëe  l’eflomac  de  la  tetine  de  veau ,  du  lard  bla«^ 
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tliî  ;  un  peu  de  graifle  de  bœuf ,  champignons  y 
truffes  ,  un  morceau  de  jambon  ,  un  peu  de  per- 
fil  &  ciboules  ,  &  quélques  blancs  de  perdrix  , 

,  lî  vous  en  avez  ;  afTaifonnez  de  fèl  ,  poivre  , 
mufcade  ,  clous ,  une  douzaine  de  grains  de 
coriandre  battus  ;  le  tout  bien  haché  enfemble  , 
vous  y  ajoutez  un  peu  de  mie  de  pain  trempé 
dans  de  la  crème  pilée  avec  trois  ou  quatre 
jaunes  d’œufs  crus  ,  dans  un  mortier  ;  farciflez- 
en  votre  chapon  ,  à  la  place  de  l’eftomac  que 
vous  avez  coupé  ,  &  après  l’avoir  bien  uni  avec 
un  couteau  trempé  dans  un  œuf  battu ,  pannez- 
le  de  mie  de  pain  bien  fine  ,  &  le  faites  cuite 
au  four  ou  dans  une  tourtiere. 

Chafon  à  la  tfàîfe. 

Prenez  un  bon  chapon,  fendez-Ie  fiir  le  do* 
jufqu’au  croupion ,  &  l’aflaifonnez  de  fel  -,  poi¬ 
vre  ,  &  fines  herbes  hachées  bien  menu, 

Garniflêz  enfùite  le  fond  d’une  marmite  de 
tardes  de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  battu  ; 
mettez -y  votre  chapon  »  l'eftomaç  en  de|fous  ; 
ajoutez-y  un  morceau  de  jambon  cru  haché  & 
un  bouquet  de  fines  herbes  ,  couvrez-le  de  mê¬ 
me,  fermez  votre  marmite ,  étoupez-la  bien, 
&  la  mettez  à  la  braife  ,  feu  delius  &  deffous. 

Etant  cuit ,  tirez  votre  marmite  du  feu  ,  pre¬ 
nez  du  jus  qui  foit  par-deflus  le  chapon ,  tnet- 
'tez  en  dans  un  plat ,  dreflez-y  votre  volaille  , 
&  fervez  pour  Entrée ,  avec  un  jus  de  citron. 

Autre  façon. 

Votre  Chapon  préparé  comme  G  vous  vou¬ 
liez  le  mettre  en  Potage  ,  piquez-le  de  gros 
lard  affaifonné  &  de  gros  lardons  de  jambon  , 
garniffez  le  fond  d’une  marmite  de  bardes  de 
lard  ,  tranches  de  bœuf  &  de  veau,  avec  Tel  , 
poivre,  oignons,  carottes  ,  panais  . citron  verd  , 
perfil  ,  ciboules  ,  fines  herbes ,  fines  épices  , 
*nettez-y  votre  chapon  affaifonné  deflus  comme 
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deffous  ,  couvrez  -  le  de  tranches  de  bœuf,  êë 
veau  &  de  lard ,  &  le  mettez  cuire  doucement  ^ 
pendant  environ  cinq  heures  ,  à  petit  feu  ;  fi  la  . 
braife  ne  fe  trouvoitpas  affez  nourrie  ,  mettez^ 
y  un  peu  de  bon  boiiillon  ,  ,ou  de  jus. 

Faites  enlûite  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  foie* 
gras ,  truffes  ,  champignons  ,  morilles ,  moufle- 
rons  ,  culs  d’artichaux,  pointes  d’afperges,  s’il  , 
y  en  a  ,  que  vous  paflez  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de  lard  fondu,  &  que  vous  mouillez  d’un 
bon  Jus.  Quand  il  eft  cuit ,  dégraiffez-le  &  1* 
liez  d’un  coulis  de  Veau  &  de  jambon. 

Votre  chapon  étant  cuit,  tirez-le  de  la  mar¬ 
mite  ,  faites- le  égoutter,  dreflez-le  dans  un  platj 
jetter  votre  ragoût  par-deffus  &  fervez  chaude? 
ment. 

Chapon  farci  à  îa  Braife^ 

Quand  votre  chapon  eô  vuidé ,  paflez  le 
'doigt  fous  la  peau  de  l’eftomac  pour  la  déta¬ 
cher  ,  tirez  enfuite  l’eftomac  du  chapon,  farciC- 
fez-le  de  la  même  farce  que  le  chapon  à  la  crêr 
me.  (  Voyez  Chapon  à  la  crème.  )  Faites-le  cuir» 
à  la  braife ,  comme  on  vient  de  le  dire  »  &  If 
fervez  avec  le  même  ragoût. 

Chapon  à  la  braife  ,  aux  Ecrevijfet. 

Faites  cuire  votre  chapon  à  la  braifo ,  com¬ 
me  on  l’a  dit ,  farci  ou  non  farci  ;  faites  un  ra¬ 
goût  de  queues  d’écreviflès  ,  de  champignons  8c 
de  truffes ,  que  vous  paflez  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  lard  fondu  :  moüillez  -  le  d’un 
bon  jus  de  veau,  liez-le  d’un  coulis  d’écreviflês. 
(VoyeT.  au  mot  Ecrevife  la  maniéré  de  le  faire-) 
Mettez  votre  chapon  fur  un  plat ,  votre  ragoût 
par-deffus  ,  8c  fervez  chaud  ement. 

Quand  vous  aurez  une  fois  mis  votre  couIb 
d’ccreviflês  dans  le  ragoût  ,  tehez-le  lëulemént 
fur  les  cendres  chaudes»!!  tourneroit ,  s’il  boiiiir 
loû. 
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,  X’on  fèrt  les  chapons  cuits  à  la  braife  ,  farcis 
bu  non ,  tantôt  avec  un  ragoût  de  petits  oi¬ 
gnons  ,  tantôt  avec  un  ragoût  de  chicorée  ;  quel¬ 
quefois  avec  un  ragoût  de  céleri ,  quelquefois 
avec  un  ragoût  de  cardons  d’Efpagne ,  &  aux 
Concombres.  Voyez  fous  les  noms  particuliers 
|a  maniéré  de  faire  ces  ragoûts. 

Chapon  à  la  braife ,  aux  Huîtres. 

.  Votre  chapon  cuit  à  la  braife  ,  farci ,  ou  non 
l^rci ,  faites  mitonner  truffes  &  champignons 
«lans  une  cafferole  avec  jus  de  veau  ;  liez  votre 
ragoût  d’un  bon  coulis  de  veau  &  de  jambon  ; 
faites  enfùite  blanchir  des  huîtres  dans  une  caf¬ 
ferole  ,  en  leur  faifànt  faire  deux  ou  trois  tours 
dans  leur  eau ,  fans  les  faire  bouillir  ;  nettoyez- 
les  après  les  en  avoir  tirés ,  &  les  jettezdans  vo¬ 
tre  ragoût  -,  faites-le  chauffer  ,  mais  qu’il  ne 
boitille  point  ;  dreffez  votre  chapon  dans  un 
plat ,  après  l’avoir  fait  égoutter  ,  &  le  ragoût 
par-defl'us ,  &  fèrve?  chaudement. 

Chapon  à  la  Provençale. 

■  Votre  chapon  accommodé  'proprement  &  re- 
trouffé  de  même  ,  faites-le  rôtir  avec  une  barde 
de  lard  fîir  l’eftomac. 

Pendant  qu’il  cuit  »  faites  un  ragoût  avec 
foies  gras  &  ris  de  veau  ,  perfîl ,  ciboules  ha¬ 
chées  ;  affaifonnez  de  fel  &  poivre  ,  &  palfez  à 
la  cafferole  avec  un  peu  dé  lard  &  de  ferine  j  ce¬ 
la  fait,  mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  de  vin  , 
un  anchois,  des  câpres  hachées  &  des  olives  def- 
Ibfiees  ,  avec  un  bouquet  de  fines  herbes ,  un 
coulis  de  boeuf  pour  liaifbn. 

Votre  chapon  étant  cuit,  dreffez-le  dans  un 
plat,  le  ragoût  par-defifus,  &  fervez_ chaude¬ 
ment  ,  pour  Entrée ,  avec  un  jus  de  citron. 
Chapon  à  la  Daube. 

.  Prenez  un  chapon ,  lardez- le  de  moyen  lard  ç, 
|ç.  après  i’aïçiii  allàifopné  de  Tel ,  poivre ,  clous 
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de  girofle  ,  laurier  ,  ciboules  ,  &  citron  vôrïj 
envelopez  -  le  dans  une  ferviette ,  empotez-ie' 
ainfl  enyelopé  avec  du  bouillon  &  du  vint 
blanc;  iaiffez-le  bien  bouillir  &  lorfque  le  bouil¬ 
lon  eH  Gonfommé  ,  &  que  vous  jugerez  qu’il  eft 
cuit ,  laiffez4e  refroidir  à  demi  ;  tirezJeenfliitef  ' 
&  le  fervez  au  fee  ,  fur  une  ferviette  blanche  »,  ' 
pour  Entremets. 

On  ,fert  de  la  même  façon  ,  dindons ,  poular¬ 
des  ,  poulets  ,  oifons  ,  oies  ^  grolTes  perdrix ,  Ét 
autres  oilêaux.  Il  faut  pour  cela  que  la  votoill® 
foie  bien  gralTe. 

Chafori  en  Rageât. 

Prenez  un  chapon  bien  mortifié ,  coupez-îé 
par  la  moitié  ,  lardez-le  de  gros  lard,  paflez-l®' 
au  roux  dans  une  cafferole ,  avec  lard  fondu  ou 
bon  beurre ,  &  un  peu  deforine  frite.  Cela  fait», 
mettez  de  bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  fine* 
herbes ,  champignons ,  truffes ,  &  autres  cholèé  • 
de  cette  nature ,  fel ,  poivre  ,  le  tout  accomraoi 
dé  de  bon  goût,  ' 

_  Enfutte  laiffez-le  cuire  fur  le  fourneau  ;  étant 
^en  cuit  &  la  fàuflè  liée  ,  comme  il  faut ,  drel- 
fèz  votre  chapon  dans  un  plat ,  &  fèrvez  pouf 
Entrée  garni  de  foies  ^ras  rétis  ou  de  perfil  S-iu 
Cmjjet  de  chapon  a  la  poêle  aux  truffes.  ■ 

Prenez^  les  çuiffes  de  deux  chapons ,  le  refie 
TOUS  ftrvira  à  foire  d’autres  Entrées ,  ffletfez— 
les  dans  une  Cafferole  avec  fix  belles  truffés  pe¬ 
lées  &  lavées  ,  un  bouquet  de  lard  fondu  ,  fol  ‘ 
poivre  ;  paffea  le  tout  pour  foire  revenit  le» 
cuiffes.  Foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veat< 
&de  jambon,  mettez  deffus  les  cuiffes,  &  les 
truffes  avec  leur  affaifonnement,  couvrez  de  bai^ 
des  de  lard  ,  foires  cuire  à  petit  feu  à  la  braife  ;  à 
demi  cuit ,  mettez- y  un  verre  de  vin  de  Clw- 
pagne.  Quand  les  cuiiîès  font  cuites  dïéiftz- 
ies  dans  un  plat,  les  truffes  entre.  Mettez 
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ïnillerces  de  coulis  dans  la  caflerole  ,  faites 
boüillir  pour  dégrailTer ,  paflez  la  (auCe  au  ta* 
inis  ,  &  fervez  fur  les  cuiffes. 

Chapon  à  la  Cendre. 

Prenez  un  chapon  épluché  8c  retroulTé  pro¬ 
prement  comme  pour  boüillir  ;  on  peut  le  far¬ 
cir  d’une  farce  délicate  ;  détaehez  la  peau  de 
l’eftèmac  ,  ratifiez  du  lard  ,  &  l’alTaifonnez  de 
éèl&  de  poivre,  perlîi,  ciboule  &  champignons 
hacliés  j  mêlez  le  tout  enfemble  ,  &  le  mettez 
entre  la  peau  &.  la  chair  du  chapon  ;  prenez 
une  feuille  de  papier  ,  mettez  deflus  par  un  bout 
des  bardes  de  lard,  des  tranches  de  jambon  &  de 
v^^u  battues ,  avec  fel  poivre  ,  &  tai^t  foit  peu 
de  fines  herbes  ,  mettez  le  chapon  fur  la  feüille 
de  papier  ;  aflaifonnez  deflus  comme  defibus  , 
&  i’envelopez  de  tranches  de  jambon  &  de 
veau  battues  ,  &  de  quelques  bardes  de  lard  ,  en- 
velopez  -  le  de  la  feuille  de  papier  qui  doit  être 
.allez  grande  pour  faire  plufîeurs  tours ,  ficelez 
enfuite  votre  papier  ,  moüillez-le ,  enterrez-le 
dans  la  cendre  chaude ,  mettez  de  tems  en  tems 
du  feu  defiTus ,  &  le  laifiez  cuire  pendant  environ 
trois  heures. Quand  le  chapon  eft  cuit  dépliez-le  , 
di;afez-le  proprement  dans  un  plat ,  jettez  deflus 
une  eflence  de  jambon  d’un  bon  goût ,  &  qui 
ait  un  peu  de  pointe ,  &  fervez  chaudement  pour 
£ntrée ,  ou  pour  Hors-d’eeuvrês. 

Coulis  de  Chapon. 

Prenez  un  chapon  rôti ,  pilez-le  dans  ut» 
mortier  le  plus  que  vous  pourrez  ;  paflez  des 
croûtes  de  pain  dans  du  lard  fondu ,  &  quand 
elles  feront  bien'roulTes ,  mettez-y  ciboules,  per- 
£1 ,  balîlic ,  un  peu  de-  aioufferons  bien  hachés 
que  vous  mêlerez  avec  le  relie  ;  achevez  de  lo 
pafler  furie  fourneau,  ajoûtez-y  de  bon  boüUe- 
Ion  le  paflez  par  rétamû^e,^ 
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Jus  de  Chapon.  > 

Faites-le  rôtir  à  demi  :  prelTez-Ie  enfiiite  bierf 
fort  pour  en  exprimer  le  jus  qui  lêrt  principale^ 
ment  à  nourrir  la  plupart  des  ragoûts  &  des  Po- 
«ages.  . 

On  fait  k  même  cholê  pour  tirer  le  jus  dfl 
perdrix  ,  beceafles ,  de  veau  ,  de  bœuf,  &c. 

Eau  de  Chapon. 

Faites  cuire  à  petit  feu  un  chapon  dans  un  pot 
de  terre  avec  trois  pintes  d’eau  ;  votre  chapon, 
étant  cuit ,  &  l’eau  diminuée  d’une  çhopine ,  rer 
ïirez-le  fans  le  prefler,  *  ■  ' 

Cette  eau  engrailTe  beaucoup  ^  principale» 
mentit  l’on  fait- bouillir  de  l’orge  mondé  avec 
Je  chapon. 

Crème  de  blanc  de  Chapon, 

Faites  cuire  un  chapon  à  la  broche ,  &  le  laiF 
fez  refroidir,  ôtez- en  la  peau  ,  defoflez-le ,  has- 
chez-en  la  chair  ,  pilez-la  dans  un  mortier  avec 
un  quarteron  d’amandes  douces  pelées.  Mette* 
enfuite  dans  une  cafferole  une  cuillerée  de  bon 
bouillon ,  &  une  cuillerée  de  jus  de  veau ,  lèlon 
la  grandeur  du  plat  que  vous  voulez  fervir  » 
avec  gros  comme  un  œuf  de  mie  de  pain  &  un 
champignon  haché.  Faites  bouillir  le  tout,  &  le 
retirez  de  delTus  le  feu  ,  &  délayez  votre  cha¬ 
pon  &  les  amandes  pilées  avec  ce  jus.  ■- 
Mettez  enluite  un  plat  fur  une  table  avec  un» 
étamine;  vuidez  votre  crème  de  chapons  dans 
-irotre  étamine  ,  avec  cinq  jaunes  d’œufs  frms  , 
crus  ,  &  paffez  deux  ou  trois  fois  par  l’étaminei 
Mettez  enfuite  votre  crème  lùr  des  cendres  chat»' 
des  dans  un  plat  avec  un  couvercle  de  tourtie» 
re  ,  avec  du  feupar  delTus,  affez  pour  qu’elle  ne 
languilTe  point  ;  quand  elle  eâ  prife,  fervez  chau* 
dement  pour  Entremets. 

Cette  crème  efl  fort  nourriffante ,  elle,  teflaaé 
ï?  fortifie. 
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'  On  fait  les  crèmes  de  blancs  de  perdrix  ou  de 
faifans  ou  d’autres  volailles  delà  même  ma- 
«liere  que  la  crème  de  blanc  de  chapon. 

Galantine  de  Chapon. 

Prenez  deux  chapons  ,  fendez-les  pat  le  dos  î 
'defoffez-les  ,  confervez  les  peaux  qui  ne  foieht 
point  trop  décharnées  ,  ^eft-à-dire  qu’il  y  tien¬ 
ne  un  peu  de  chair.  Faites  une  farce  de  la  chair 
des  chapons,  avec  un  peu  de  lard,  une-tetine 
de  veau  ,  un  peu'de  champignons  &  de  truffes  , 
lin  peu'  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crè¬ 
me,  &  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  crus  ,  fines 
herbes,  fines  épices ,  un  peu  de  perfil  &  cibou¬ 
le  ,  poivre  ,  lèl ,  le  tout  haché  enfemble  &  pilé 
dans  le  mortier.  Etendez  enfuite  votre  farce 
fur  les  peaux  de  chapons ,  des  lardons  de  lard 
bien  blancs  &  bienaflaifonnés  par-deffus  ,  enfui¬ 
te  un  lit  de  jambon  cru ,  enfuite  un  autre  rang 
de  lardons ,  après  cela  une  couche  de  piftaches 
bien  vertes ,  puis  un  rang  de  lardons,  &  ainfî  de 
lîiite  jufqu’a  ce  que  la  peau  foit  remplie.  En  fui¬ 
te  preffez-la  par  un  bout  &  la  roulez  ;  roulée  , 
pliez-la  dans  un  linge  &  la  ficelez.  Prenez  uite 
marmite  de  la  grandeur  de  vos  deux  chapons  , 
garniffez-la  de  bardes  de  lard  ,  de  tranches  de 
bœuf  battu  ,  &  affaifonnez  de  fines  herbes,  fi¬ 
nes  épices ,  fel ,  poivre ,  oignons,  carotes ,  pa¬ 
nais.  Mettez  vos  deux  champignous  en  galan¬ 
tine  dans  la  marmite;  couvrez  &  affaifonnez  def- 
fus  comme  deffous  ,  &  faites  cuire  lentement 
feu  deffus  &  deffous.  Quand  vos  chapîhis  font 
cuits,  égouttez-les ,  tirez- les  de  la  ferviette  , 
coupez-les  par  tranches  épaiffe  d’un  pouce  ;  gar- 
niffez-en  le  fond  d’un  plat  ;  garniffez  les  inter¬ 
valles  d’un  ragoût  de  truffes  vertes  de  façon 
qu’elles  ne  couvrent  pas  la  galantine, 

.  On  peut  auffi  la  fervir.  avec  un  jus  clair  de 
jambon  par-deffu?» 
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On  fait  une  galantine  de  deux  poulardes  d<| 
la  même  façon  ,  &  on  la  lèrt  de  même. 

Bifqae  de  Chafon. 

Prenez  un  chapon  un  peu  mortifié  ;  après  l’a¬ 
voir  plumé  ,  Yuidé  &  trouffé  proprement  faites- 
le  cuire  dans  du  boüillon  avec  bardes  de  lard, y 
un  oignon  piqué  de  clous ,  quelques  tranche»  . 
de  citron  ;  ayez  foin  de  bien  écumer. 

Votre  chapon  étant  cuit ,  laiiTez-le  dans  fo» 
boüillon  jufqu  à  ce  que  vous  vouliez  le  dreffer, 
©u  bien  tirez-le  fi  vous  voulez  ,  &  l’entretenes 
chaudement  ftir  la  cendre  chaude. 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  blanchis ,  truf¬ 
fes  ,  culs  d’arcichaux  ,  champignons  ,  le  tou$ 
coupé  parmorceaux  ,  &  le  paffez  au  lard  dans  1» 
calTerole  ,  avec  un  peu  de  farine  pour  liaifon ,, 
&  un  oignon  piqué  de  clous.  Il  ne  faut  pas  qué 
cela  devienne  roux. 

Votre  ragoût  étant  ainlî  paffé ,  verfez-y  uB 
peu  de  boüiillon  du  pot ,  le  faites  cuire  à  proü 

fOS. 

Après  avoir  paffé  votre  ragoût  à  la  caflêroleÿ 
vous  pouvez  encore  le  mouiller  d’un  bon  jus  de 
veau ,  &  après  l’avoir  dégraiffé  ,  le  lier  d’un  boB 
coulis  léger  de  veau  &  de  jambon ,  &  mettre  u» 
peu  de  jus  de  veau  par-deffiis. 

Quand  votre  ragoût  eft  prêt ,  vous  prenez  des  ^ 
croûtes  de  pain  chapelées ,  féchées  au  feu ,  ot» 
au  four ,  vous  les  mettez  mitonner  avec  du  boiiib' 
Ion  fait  avec  du  trumeau  ,  du  derrière  du  cimier 
de  bortif  y  un  peu  de  mouton ,  de  la-  volaille' 
telle  qu’il  vous  plaira  ,  &  autant  de  toutes  les 
viandes  que  vous  le  jugerez  à  propos  qu’il  en 
faudra  5  pour  faire  le  boüillon  dont  vous  aures 
befoin.  C’eft'  auffi  de  ce  boüillon  qu’on  prend 
pour  faire  cuire  le  chapon  dont  on  a  parlé  & 
qu’on  doit  affailonner  de  fcl&  de  clous  degi-ï 
loSci 
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Quand  votre  foupe  eft  bien  niitonnée,  .voü$ 
dreflez  votre  chapon  delTus  ,  vous  rangez  vos 
ragoûts  tout  autour ,  &  verfez  deflus  un  jus  de 
bœuf  pour  la  nourrir.  Il  ne  faut  pas  la  mettre 
fur  le  feu.  Après  cela  exprimez  encore  un  jus  de 
citron  ,  garniflèz  vos  bords  du  plat  de  tranches, 
&  fervez  chaudement. 

On  peut  encore  ,  lî  l’on  veut  enrichir  ce  Po¬ 
tage  ,  faire  un  autre  ragoût  de  crêtes  dont  on 
garnit  la  volaille ,  &  qu’on  fait  cuire  avec  des 
bardes  de  lard ,  de  lagraiffe  de  veau  ,  &  du  bouil¬ 
lon  clair  ;  après  les  avoir  bien  échaudées  &  pro¬ 
prement  épluchées  &  aflaifonnées  d’une  tran¬ 
che  de  citron  ,  d’un  oignon  piqué ,  lèl  &  poi-? 
yre  ,  le  tout  fait  à  propos. 

On  fait  delà  même  maniéré  les  bifques  de 
Poulardes  ,  de  petits  poulets  de  grain  &  de  pi¬ 
geonneaux.  Il  ne  faut  mettre  ceux-ci  fur  le  feu 
qu’une  heure  avant  de  les  lèrvir. 

Potage  de  Chapon  aux  Ractnet. 

Ayez  un  bon  boüillon  ,  tel  que  celui  dont  on 
le  fert  dans  la  bifque  de  chapon.  (  Voyez  cet  ar¬ 
ticle.  )  PalTez-le  dans  une  marmite  &  y  em¬ 
potez  un  chapon  gras  avec  de  petites  ciboules 
entières  ,  des  racines  de  perfil  &  de  panais  j 
laiflez  bien  cuire  le  tout  enfemble. 

Après  cela  prenez  des  croûtes  &  les  faites  mi¬ 
tonner  ;  votre  Potage  étant  prêt  à'fèrvir ,  met¬ 
tez  le  chapon  deflus ,  garoiffez  de  panais  &  de 
petites  ciboules ,  &  avant  de  fèrvir ,  arrofez  avec 
un  bon  jus  de  veau. 

Potage  de  Chapon  aux  Otgnont, 

Votre  diapon  épluché ,  vuidé  &  retrouflé  pro¬ 
prement,  faites-le  tremper  dans  plulîeurs  eaux 
tiédes  pour  le  blanchir  ;  retirez-le  dans  l’eau 
froide  ,  elTuyez-le  dans  un  linge  blanc  ;  bardez- 
Je  d’une  grande  barde  de  lard ,  ficelez-ie ,  &  remT 
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fotez  dans  une  petite  inarmite  avec  de  bSH 
bouillon  ,  &  le  mettez  cuire. 

Choififlez  de  petits  oignons  blancs  ,1a  quan-, 
tité  qu’il  en  faut  pour  garnir  un  Potage  ;  pelez- 
les  &  les  faites  blanchit  dans  l’eau  boüillante; 
imettez-les  enfuite  dans  une  petite  marmite  ou 
pot  avec  de  bon  bouillon  ;  mitonnez  des  croûtes 
dans  un  plat ,  garnilTez  le  bord  du  plat  d’un  cor¬ 
don  d’oignons  ,  dont  vous  ôterez  la  premierà- 
peau  afin  qu’ils  foient  plus  blancs  ;  tirez  votre.  , 
chapon  du  pot ,  ôtez  la  ficelle  &  la  barde  ;  dref  ' 
fez-le  proprement  ftir  le  Potage  ,  jettez  par  del^ 
tjis  un  bon  jus  de  veau  clair  ,  &  fervez  chaui; 
dement.  ^ 

Au  lieu  d’un  jus  de  veau ,  vous  pouvez  vouf 
fièrvir  d’un  coulis  blanc.  (Voyez  au  mot 
la  maniéré  de  le  faire.  ) 

^  On  peut  encore  le  fervir  avec  une  purée  verW 
par-deffus,  au  lieu  de  jus  de  veau,  &  de  coulis 
blanc,  legarniflant  toujours  d’un  cordon  d’oi¬ 
gnons.  (  Voyez  au  mot  Purée  ,  l’article  Purék 
iv.erte.  ) 

Potage  de  Chapon  à  la  Chicorée. 

Votre  chapon  préparé  &  empoté  avec  bort  , 
boiiillon ,  comme  on  l’a  dit ,  faites  blanchir  de 
la  chicorée  dans  de  l’eau  boüillante  ;  retirez-la 
enfijite  ,  mettez-ia  dans  l’eau  tiéda  ,  prelfez-la, 
faites-en  un  paquet  que  vous  mettrez  cuire  dans 
un  pot  avec  bon  boiiillon. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de  bon 
boüillon -,  tirez  votre  chapon,  ôtez  la  barde,, 
dreffez-le  fur  votre  Potage ,  faites  un  cordon 
autour  de  chicorée ,  jettez  un  jus  de  veau  clait 
dellus ,  &  fervez  chaudement.  - 

Potage  de  Chapon  au  Céleri. 

11  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  le  Potagô 
'de  chapon  à  la  chicorée ,  c’eft-à-dire , que  le  cé'^ 
Jeri  s’apprête  comme  la  diicorée. 
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i^tage  de  Chafonaax  Choux  &  aux  Navets, 

On  peut  aufli  dans  ces  potages  employer  deÿ 
choux  &  des  navets  ;  après  les  avoir  bien  ra¬ 
tifiés,  coupez-les  en  dés  &  palfez  à  la  caflerole 
avec  lard  fondu  &  un  peu  de  farine. 

Potage  de  Chapon  au  Ris. 

Votre  chapon  épluché, blanchi,  troulTé  bardé, fi¬ 
celé  &  empoté  avec  bon  bouillon ,  comme  nous 
l’avons  dit ,  prenez  un  quarteron  de  ris  que  vous 
mettrez  cuire  avec  bon  boiiillon  dans  une  mar¬ 
mite;  après  l’avoir  bien  épluché ,  lavé  à  pJufieurs 
eaux,  égoutté  &  féché  au  près  du  feu  ;  faites-la 
cuire  à  petit  feu  en  y  mettant  de  tems  en  tems  dtf 
hoüillon  &  le  remuant  avec  une  cuiller.  Votre 
ris  étant  cuit ,  tenez-le  chaudement  fur  les  cen¬ 
dres  chaudes  ;  mitonnez  des  croûtes  avec  de 
bon  boiiillon  dans  un  plat.  Quand  elles  feront 
mitonnées,  tirez  le  cbapon  de  la  marmite,  égout- 
tez-le ,  ôtez  la  barde  ,  dreflez-le  proprement 
fur  le  Potage  ,  faites  une  bordure  de  ris,  qui  (bit 
un  peu  liquide ,  autour  de  votre  plat  ;  jettez  fut 
le  Potage  un  jus  de  veau  clair ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Potage  de  Chapon  aux  Ecrevijes. 

Votre  chapon  bien  épluché ,  vuidé  ,  retroulTé 
proprement ,  blanchi ,  bardé  d’une  grande  barde 
de  lard  ,  ficelé  &  empoté  dans  une  petite  mar-, 
mite  avec  de  bon  boiiillon  ,  lailTez-le  cuire. 

Faites  cuire  des  écrevifles  dans  l’eau,  autant  - 
qu’il  en  faut  pour  faire  un  cordon  autour  de 
votre  Potage  ;  ôtez-en  toutes  les  pâtes ,  éplu¬ 
chez  la  queue ,  qu’elle  tienne  au  corps  de  l’é- 
crevilfe  ,  achevez  d’éplucher  le  refte  d'écrevifles 
que  vous  avez  ;  mettez  les  queues  à  part ,  ôtez 
bien  le  dedans  des  écrevifles  ,  &  ne  gardez  que 
les  coquilles. 

Mettez  douze  amandes  douces  dans  l’eau  Sé 
hs  pelez pilez-les  enfuite  dans  un  monier  ayeq 
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les  coquilles  d’écrevifles  le  plus  que  vous  poiaps 
ter. 

Cela  fait,  prenez  deux  livres  de  rouelle  dé 
veau  &  un  morceau  de  jandbon  ;  coupez  le  tout 
par  tranches ,  garniflez-en  le  fond  d’une  caf> 
ïêrole  avec  un  oignon  coupé  par  tranches ,  ca-* 
rotes  &  panais  ,  &  mettez  fur  un  fourneau  ; 
lorfqu’il  eft  attaché  à  peu  près  comme  un  jus  de 
veau  ,  moüillez-le  d’un  bon  bouillon  qui  foit. 
fait ,  &  y  mettez  quelquelques  croûtes  de  pain  i 
un  peu  de  perlîl  ,  ciboules  entières ,  tant  -foii 
peu  de  fines  herbes  ,  des  champignons,  &  dei 
truftès  ;  faites  mitonner  le  tout  enfemble ,  jufi 
qu’à  ce  que  les  tranches  de  veau  foient  cuites* 
Alors  ôtez-les  de  la  cafferole  &  y  délayeziie  cou¬ 
lis  d’écrsvilTes  qui  eft.  dans  le  mortier  ;  mettez- 
le  enfuite  dans  une  marmite  fiir  des  cendred 
chaudes ,  mais  né  le  faites  point  boiiillir ,  parcd- 
qu’il  tourneroit. 

Faites  enlùite  un  ragoût;  paflez  les  queuëd 
d’éccevilfes  que  vous  avez  épluchées  avec  dé 
petits  champignons  &  truffes  coupées  par  tran¬ 
ches  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard 
fondu;  moüillez-le  d’un  jus  de  veau,&  y  mettez 
fix  petits  culs  d’artichaux;  mitonnez  le  tout  en¬ 
femble  ,  liez  enfuite  le  petit  ragoût  avec  le  cou¬ 
lis  d’écrevifles ,  &  y  en  mettez  un  peu  ample¬ 
ment.  - 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de 
faon  bouillon  ;  garniffez  le  bord  du  plat  des 
éçreviffes  que  vous  avez  épluchées  *  le  côté  de. 
la  queue  en  dedans  du  plat. 

Tirez  le  chapon  de  la  marmite ,  ôtez  la  Scellé 
&  la  barde ,  &  le  dreffez  fur  le  Potage.  ^  • 

Tirez  la  demi-douzaine  de  culs  d’artichaux  de' 
votre  grand  ragoût ,  dreffez. les  fiir  le  Potage  au¬ 
tour  du  chapon  ;  mettez  du  coulis  d’écreviffes. 
ce  qu’il  en  Suit  dans  le  ragoût  pour  mouiller  lé 
PotagQ 
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î'otafe  ;  jettes  le  ragoût  &  le  coulis  fur  le  l?o^ 
tage ,  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  Chapon  au  Rû ,  aux  Ecrevî^es. 

Faites  cuire  votre  chapon  à  l’ordinaire  ,  pre» 
nez  une  poignée  de  ris  que  vous  ferez  cuirey 
comme  nous  l’avons  dit  dàus  l’article  du  Por¬ 
tage  de  chapon  au  ris  ;  paflez  les  queues  d’écre- 
Tiffes  avec  quelques  champignons  &  truffes  par 
tranches  dans  une  caflèrole  avec  un  peu  de  lard 
fondu,  &  mouillez  d’un  peu  de  jus  de  veau; 
îaififez  nutonner  à  petit  feu ,  &  après  avoir  bien- 
dégraiffé  ,  liez  d’un  coulis  d’écrevifes,  {  Voyez 
ei-deffus  la  maniéré  dele  faire.  )< 

Mitonnez  des  croûtes  avec  de  bon  feoüillonf 
dans  un  plat ,  tirez  votre  chapon ,  débardez-le,. 
dreffez-  le  lû'r  le  Potage  ;  mettez  un  peu  de  cou¬ 
lis  d’écrevifiês  dans  le  ris  ;  faites-en  un  cordon 
autour  du  plat,  &  un  petit  cordon  tout  autour 
des  queues  d’écrçviffes  ;  paflèz  le  refie  du  cou¬ 
lis  &  du  ragoût  dans  un  tamis  clair  fur  le  Po-r 
tage  ,  &  fèr-vez  chaudement. 

Potage  de  Chapon  farci  f  aux  Concombres  farcts,^ 

Farciflez  votre  chapon ,  comme  nous  l’avon» 
dit  à  l’article  du  chapon  ferci ,  &  les  fûtes  cuire’ 
à  l’ordinaire  dans  «ne  marnute  avec  de  bois 
boüillon. 

Pelez  trois  ou  quatre  concombres  moyens; 
■vuidez-les  par  les  deux  bouts  de  toutes  leurs 
graines  ,  faites-ks  blanchir  à Teau  ;  farciflez- les 
de  la  même  farce  que  le  chapon  ;  faites-les  cuire 
avec  de  bon  boüillon  ,  dafèl  »&  un  paquet  de 
fines  herbes. 

Mitonnez  des  croûtes  &ns  unpferavec  dehom 
bouillon,  drefléz  votre  chapon  fhr-le  Potage 
coupez  par  tranches  vos  concombres  farcis,  gar- 
niflez-en  le  bord  dèvotre  Pbtage  ;  jéttez  un  jus; 
de  veau  far-deflüs ,  St  fërvez  chaudement. 

0«  biens  ^ès  avoif  feur  cuire  vos  co»r 

eg 
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combres ,  comme  nous  venons  de  le  dire-,  pafiS^ 
fez  par  l’étamine  des  jaunes  d’œuFs  cuits  avec 
jus  de  poirée  &  bon  bouillon  ;  faites-les  cuire 
&  mitonner  à  part ,  dreflez  votre  Potage  ,  votre 
chapon  au  milieu  ,  ks  concombres  farcis  pour 
^garnitures  ,  &  votre  coulis  par  deffus. 

On  peut  faire  d’autres  Potages  aux  con^ 
combres  fans  les  farcir,  les  failànt  lêulement 
paffer  à  la  poêle  avec  lard  fondu  ,  &  les  faifant 
cuire  comme  ci-deflus.. 

L’on  fait  tous  ces  P  otages- de  chapons  làns  k» 
ferck  ,  les  fer vant  au  naturel. 

Potage  de  Chafon  defojfé  aux  Huttret, 
Après  avoir  delôffé  votre  chapon,  confer* 
V£Z.-en  la  peau  entière  ;  farciffez-la  de  la  mêmtç 
chak  avec  grailfe  ou  moelle  de  bœuf,  lard  pilé,, 
fines,  herbes ,  fel,  poivre  ,  jaunes  d’œufs,  &le 
anettez  cuite  avec  bon  bouillon  après  a.vok  mk 
la  farce  dans  la  peau. 

Paffez  enfuite  des  huîtres  a  la  poêle  avec  fa? 
ïine  &  champignons;,  mettez  le  tout  avec  la 
chapon  ,  &  quand  ils  feront  cuits ,  dreffez  vott® 
Potage  avec  jus  de  champignons  par-delfus.  - 
Autre  Potage  de  Chafon  farci  aux  Huttreu 
ChoilîCez  un  chapon  gras ,  après  l’avoif  éplur 
«hé  ,  vuidé ,  retoulfé  les  pâtes  dans  le  Corps  î 
paÆèz  adroitement  le  doigt  entre  la  peau.  &  1» 
chak  de  deâusl’eûomac  ,&;détachez-en  la  chai» 
avec  un  couteau  &  le  defofTez  ;  mettez, la  ehaii 
fur  la  table  avec  un  peu  de  grailfe  de  bœuf,  lard, 
pmitoncru,  champignons  ,  truffes  ,perfil,  ci¬ 
boules  hachées ,  poivre  ,  fel ,  fines  herbes  ,  fines 
épices.»  trois  jaunes  d’œufs  crus  ,un  peu  de  mie 
dte  pain  trempée  dans  du-  lait  ;  hachez  bien  le 
tout  enfembk  &  le  pilez  dans,  un  mortier  fat- 
«îflèa.  enfuite  votre  chapon- de  cette  ferce. 

Vous  pouvez,  encore  fi  vous,  voulez  mettre  «n 
i^o,ik  <Clmîîre&  dedans ,,  &  l’arrêter  en  le.  wttr 
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ÛLtit  par  les  deux  bouts,  ;  envelopez-le  d  une 
barde  de  lard  ,  &  après  l’avoir  ficelé ,  empotez- 
ie  dans  une  marmite  avec  une  petite  braife  de 
veau  mouillée  que  vous  ferez  ainfi. 

Prenez  une  rouelle  de  veau  de-deux  livres  , 
coupez-la  par  tranches  ,  garniflez-en  le  fond 
d’une  caflerole  avec  tranches  d’oignons  ,  carotes' 
&  panais,  &  mettez  fuer;  étant  attaché  comme 
tin  jus  de  veau ,  mettez.y  un  çeu  de  lard  fondu  , 
'&  le  poudrez  d’un  peu  de  farine ,  en  le  remuant 
iêpt  ou  huit  tours  iur  le  fourneau  ,  moüillez-le' 
de  boiiillon-  &  d’une  cuillerée  de  jus  ;  le  tout- 
étant  détaché  ,  vuidezde  dans  la  marmite  où  eft- 
le  chapon  ,  afiaifonnez  de  lèl  ,  poivre  ,  fines- 
herbes,  fines  épices  &  laiflez  mitonner  à  pe— 
dt  fétu 

Faites  enfiiite-  un  mgoût  d’huîtres  de  cette 
maniéré. 

Faites  dégourdir  des  huîtres  dans  une  caflerole 
dans  leur  eau  ,  retirez-les  l’une  après  l’autre  em 
les  nettoyant  ;  raettez-les  enluite  égoutter  fur 
Une  affiette. 

Paffez  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lard: 
tPndu  de  petits  champignons ,  quelgués  truffes; 
Coupées  par  tranches  ;  moiiillez  de  fus  de  veau 
&  faites  mitonner  à  petit  feu  f  étant  cuit  ,  dé<- 
graiflez  &  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon 
clair  ;  mettez  enfuite  les  huîtres  mitonner  dedans- 
lâns  les  faire  bouillir  ;  mettez  dedans  aflez  de; 
coulis  clair  de  veau  &  dé  jambon  pour  mouiller 
votre  Potage. 

Mitonnez,  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de  bon 
feoüillon  ,  tirez  le  chapon  de  la  marmite  ,  &  le- 
rfreflez  fur.  le.Potage;  fiiitesun  cordon  d’huîtres- 
autour  du  plat ,  jetiez  le  coulis  fur  le  Potage- 
avec  le  reûe  du  ragoût,  &  fervez  chaudement. 

Pâté  de  Chapon  defojfé.. 

Earciflez  votre  chapon  d’une  farce  faite  avecS- 
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^air  ,  ïouëlle  de  vea^  ",  ftibëlle  où  gfaiCe  ’ 
bœuf  8E  lard  ;  affaifontiea  de  fel  ,  pome^  clous  ; 
fines  herbes  avec  fis  de  veau ,  t'rulFes  &  cham¬ 
pignons  ;  drefleï-lé  enlkite  avec  une  barde  en 
gâte  fincè  ■(  Voyez  aü  'mot  PdteM  maniéré  de  la 
faire.)  Dorez-le  &  faites  cuire  pendant  dfeùsc 
fieûrès  ,  &  &tvez  èhaudèmènt  avec  juS.de  d-*  - 
ÉrOli.-  ! 

Attiré  façën, 

Gwrfei-  v@tre  fehapôii  par  le  dôs  ^  dfèz^n  éô# 
fes  OS  , ‘é:^è'epté  le  'crOùpioh  &  les  cuilTes-  ,  I*e^  ■ 
ttëi.  gardé  ;fiirt(ÿùt  de  rompre  la  pe«u  ;  haChez  ïÊ 
pfilefe  bfeft  la  chair  'du  chapon  aVec  un  morüeatU 
dé-rOiiellè  dë  Veau  ,  moelle  &  graiffe  de  bÇéuf  * 
lard  ;•  affaifohhez  dë  fel, poivré  mufcade^  clous  ; 
fines  herbes  avec  des  ris  de  veau ,  truffes ,  çham- 
jSgfiènS  >  péfÉ  i  éiboùlës  haëhéès-,  trie  dê  jaint  ’ 
trempée  dans-  de  la  crâme ,  &  deux  jàuneS  ff oeùfià 
«STuS  ;  Votrfe  Tm'cè  préparée  ,  dreififefe  une  Whaiffe-  . 
dbijï  Vous  g^rfirOz  le  fond  de  lard  pilé 
fd-s  poivre  ^  finës  hethes  '&  fihes  épicèS  ■;  mëttez- 
y  enfuite  votre  chapon  farci ,  que  vous  poùvé» 
é'aftîir  de  fileïs  dë  Veaù  piqués  dë  gi^s  lard  •&  dé 
jâîrfbob ) fi T-abaiffe  èfi.^^grâhdfe  ;  affâffonUëK 
dèffiis.  eOiWtfaè  -déOPoUS  ,  ‘eooV'iVz'  dë  tràhehës  dV 
veau bardés  -de  lard>  m-ofiëaù -de bê«i¥ré  frais ^ 
eouynez  ^ffe  aatTe  abaiflfe  -5  dOrëV  '&  meffez  aii 
four.  Qband'  cuit ,  'dïfe'z  la  fétiîlle  •dë' 

papier- qui  ëfi  dëffous  ,  ouVrëV-lè  ,  '011%  les» 
Bardes-  dè  lard  Scdes  tranches  de  veau  ySé'gndiSt'^ 
bien  &mettez-y  une  effence  de  jambon. (Voyeaf 
au  mot  Jafribon  ,  Ik  fnaiii%e  delà  faire  ,./&  fttt- 

.fez  chaudement-.  '  , 

Pâté  db  Chaptt  aués  'Truffer  vérteti 

Votre  chapon  é|lluché ,  habillé  propr^eÙT^ 
fîqué  de  gros  lard  &  d‘è  jambon  ,'affeifonué  Vëf 
fel  y  poivre,  fiiïes'épiees:,  fines  herbes ,  p.erfil  Sf 
«2^«aîtes.  haçhècîi  faittîs  une  farce  de  fûtes  t,«W 
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vous  pile^  ■dans  im  monier  avec  lard  râpé  , 
truffes  ,  perlîl  ,  ciboules  ,  lèl  ,  poivre  ,  fifies 
herbes  &  fines  épices  ;  fareiffez-en  eirilnte  le 
eorps  de  votre  chapon. 

'  Faites  une  pâte  avec  de  la  farine ,  un  œuf ,  de 
hon  beurre  &.  un  peu  de  feï;  formez-en  une- 
abaiffe  de  l’épaiffeur  d’tm  pouce  la  mettez 
&rti«efBüiîle  de  papier  beurré  ■;  garnifièz-en  1« 
fond  dfe  lard  pilé,  fèi  ,  poivre,  fines  herbes,, 
fines  épices,  votre  chapon  par-deflus  afîaifonnè 
«owitne  deflbus,  &  couvert  de  tranches  de  veatt 
bien  minces,  bardés  de  lard  &  un  morceau  de- 
beurre  frais  ;  couvrez  d’une  autre  abaiffe  &  met¬ 
tez  an  four  pendant  cinq  ou  fix  heures. 

Préparez  enfuite  un  ragoût  de  truffes ,  pelées- 
&  lavées,  conpez-les  par  tranches  dans  une  csC- 
ferole,  monfliez^Ies  d’un  jus  de  veau  &  faites 
mitonner  à  petit  feu.  Cuhes ,  liez-les  avec  un 
cbitlisde  véau  &  de  jambon ,  &  un  peu  d’effencft 
"de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jamhw  ,  la  'mauietô 
de  faite  l’un  &  l’antre.  ) 

Le  pâté  étant  cuit ,  êtez  le  papier  de  deffous  J 
d'éconvrez-ie,  rirez-en  les  bardes  &  les  tranclieS  p 
dégraiffcz-le  bien  ,  jetiez  -  y  votre  ragoût  de- 
truffes  &  fervez  chauèsroenti 
-  Gn  peut  mettre  dans  ces  pâtés  dés  morceau^? 
defflets  de  boeuf  i  de  mouton  ou  de  veau. 

Au  lieu  dé  fervir  ce  pâté  aux  truffes  ,  on  pbut 
tèlèrvir  aux  huîtres  &  aux  écrevîffes.  Voyez  atz 
înot  Huims  &  Écrevîffes ,  la  maniéré  de  Faire 
&s  ragoûts  d’huîtrés  &  xTécreviffesi 
Tourte  de  Blanc  de  Chafon. 

Prenez  du  blanc,  de  chapon,  bâchez -le  hrelt 
ftiend  avec  écorce  dé  citron  confite ,  maffe-psiiiî 
jaunes  d’œuft  St  eau  dêfieurs  d’orange  ;  étendez 
ce  hachis  fur  votre  abaiffe ,  &  faites  cuire  Votie- 
tourte  fans  îa  ccruvrir  d’une  autre  abaiffe ,  & 
l’avoir  ^cée  a.v9C  du  fucre,.  Avant  ie  Yas- 
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fervir  ,  jetiez  par-defliis  un  peu  d’eau  de  fiew# 
d’orange. 

On  fert  cette  tourte  pour  Entremets.  * 
Autre  façon. 

.  Hachez  du  blanc  de  chapon  cru ,  alitant  de 
ünoëlle  ou  de  graiffe  de  bœuf  ;  garniffez  une 
abaiffe  de  ce  hachis  ,  &  garniffez  le  hachis  de 
champignons ,  truffes  ,  crêtes ,  ris  de  veau ,  un 
peu  de  lard  pilé  ,  lel  &  poivre  ;  couvrez  d’une 
abaiffe  de  même  pâte ,  faites  cuire  une  heure  St 
demie ,  &  raettez-y  un  jus  de  mouton  en  fcrvant 
pour  Entrée. 

Autre  façon. 

Prenez  un  chapon  cuit  à  la  broche ,  ôtez-ea 
la  peau  &  les  os ,  hachezr-en  la  chair  ;  pilez  en- 
fuite  dans  un  mortier  un  quarteron  d’amandes 
bien  pelées,  en  les  arrofant  de  tems  en  tems  d’ua 
peu  de  lait.  Quand  elles  font  bien  pilées,  meti- 
tez-y  le  blanc  de  chapon  haché  avec  un  peu  de 
moelle  de  bœuf ,,  de  l’écorce  de  citron  verd  con.- 
fite,  pilez  encore  le  tout  enlèmble. 

Prenez  enfiiiteiuie  demi-cuillerée  de  ris  oi» 
autre ,  mettez-la  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
de  fèl  ;  délayez-la  avec  une  goutte  de  lait ,  met,- 
tez-y  quatre  jaunes  d’œufs  frais ,  un  demi-fetiet 
de  crème  ,  un  morceau  de  canelle  en  bâton,  da 
lucre  à  proportion  le  tout  délayé  ,.  faite$-lc 
cuire  fur  un  fourneau. 

Votre  crème  cuite,  étez-en  le  bâton  de  cz*- 
«elle ,  délayez  les  amandes  &  le  blanc  de  cha» 
pon  dans  la  crème  ,  &  la  laiffez  refroidir. 

Faites  une  abaiffe  de  pâte  feuilletée  ,  foncez-, 
pn  une  tourtiere  mettez  dedans  la  crème  iet 
blanc  de  chapon,  faites  deffus  quelques  orne»- 
mens  de  bandes  de  feuilletage  ,  &  un-  ccadoi» 
autour  ,  &  mettez,  cuire  au  four. 

Quand  votre  tourte'  eft  cuite  ,  eapez-y  d* 
fccre  ,  &  la  glacez  au  four  ou,  avet  la 
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touge ,  &  fêrvez  chaudement  pour  lntremet&. 

Les  tourtes  de  blanc  de  Perdrix  ou  de  Faifans» 
fe  font  de  la  même  maniéré» 

Quant  aux  boiiillans  &  aux  riflbles  qui  fê 
font  auffi  de  blanc  de  chapon  ,  voyez  Bouillant 
Sc  Rijfoles. 

CHARBONNE’E.  Petit  aloyau  d’e  bœuf  qui 
eft  tiré  des  faulfes  côtes ,  &  qui  n’a  de  la  chaiï 
que  d’un  côté. 

Qiarbannéts  fur  le  gril. 

On  peut  mettre  les  charbonnées  quand  elle* 
font  tendres  fur  le  gril  avec  perfil ,  ciboules  » 
champignons ,  le  tout  haché  ,  fel ,  poivre  ,  huila 
fine,.&pannées  avec  de  la  mie  de  pain» 
Charbonnées  à  la  Braife. 

Ileft  mieux  de  les  faire  cuire  à  la  braife  qui 
fè  fait  avec  fel,  poivre,  un  bouquet  garni  de 
perfil,  ciboules-,  thin  ,laurier,  bafîlic , clous  de  gi"- 
rofle ,  oig-nons  ,  racines ,  du  boüilion  ce  qu’il  en 
faut  pour  les  mouiller; 

Onfert  delTous  différens  ragoûts  de  légumes» 

CHATAIGNE ,  Caftanea.  Ce  fruit  eft  affez 
connu  ;  il  eft  enfermé  dans  une  colle  ronde  ,  ar¬ 
mé-  de  piquans ,  &  couvert  d’une  écorce  lifle  de 
couleur  brune ,  dont  le  dedans  eft  tapiffé  d’une 
peau,  très -mince  &  très-fine  qui  l’envelope  imt- 
médiatement. 

Les  châtaignes  errgrailTent  &  font  un  a/Tez 
bonne  nourriture  ;  mais  elles  reflerrent  auffi ,  St 
produiront  quelquefois  des  vents.  Si  on  les  fait: 
griller  ,  on- 1er  rendra  moins  venteufes  ;  fi  oit 
les  mange  fans  avoir  pris  cette- précaution  ,  elles, 
s’attacheront  aux  parois  de  l’eltemac  &  des  in- 
teftins ,  &  on  les  digérera-  difficilement; 

Elfes  contiennent  peu  de  fel  ,  beaucoupi 
d’huile  &  de  terre» 

Elfes  conviennent  dans  les  tems  froids  aux 
jeunes,  gens,  bilieux ,  &  à  taus  ceux  qui  ont.  u» 
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bon  eftomac  ;  mais  les  mélancoliques  ,les  viétS» 
lards  &  ceux  qui  ont  des  humeurs  grolïieres  Sc 
tartarèufes ,  doivent  s’en  abôenir. 

Les  ehataigaes  nourrilfent  beaucoup  à  caulè- 
des  parties  huileufes  qu’elles  contiennent  ;  elle» 
font  âufli  aftringentes  à  caufe  de  leur  fubftance- 
groffiere  &  terrefire  qui  appaile  &  quifixe  le- 
mouvement  impétueux  des  humeurs  ;  cette  mêv 
me  fubflance  les  rend  difficiles  à  digérer,  pro-r 
près  à  produire  des  humeurs  groffieres,  &  à  ex* 
citer  des  vents. 

ir.faut  donc  toujours  faire  cuireles  châtaigne» 
avant  de  s’èn  fervir ,  &  les  mêler  avec  quelque» 
matières  qui  aident  a  leur  digeftion  dans  l’efr 
toinac. 

Quand  on  a  cueilli  les  châtaignes,  on  lê» 
garde  quelques  tems  avant  de  les  manger  ;  elle» 
en  de  viennent  &  . plus  faines  &  plus  agréables  aié  ' 
goût ,  parce  qu’il  s’y  excite  une  petite  fermen¬ 
tation  qui  exalte  un  peu  les  parties  des  chas, 
teignes,  &  les  rend  plus  aifées  à  digérer. 

Pâtit  de  Châtaignes. 

;  Dans  les  endroits  oti  il  ne  tfient  point  dé  Blé  ». 
tm  fait  du  pain  avec  les  châtaignes  que  Ton  se 
teit  fécher  &r  des  claies,  &  qu’on  a  réduites  e» 
4amte  ;  ;ce  ^in  eft  de  mauv.aife  qualité  ,  pefaap  , 
isi  très- difficile  à  digérer. 

Quaatd  fcs  châtaignes  font  Bien  groffés ,  ote 
Ses  appelle  Marons  ;  les  meilleurs  viennent  dié 
li'Svarez  &  de  Limoge.  V oyez  Marons. 

CHER  VI  S,  Stfarum.  La  racine  dii  chervis  effi 
dfemblable  au  navet  ,  longue  comme  la-  main  »  . 
greffe  comme’le  dbigt,dè  couleur  Blanche,  d’ut» 
goût  doux  , -bonne  à>manger. 

On  fert  ces  racines  à  table  de  même  que  le» 
panais  r  elles  font  plus  douces  ,  mais  plurven*- 
«eufès.  Elles  font  de  facile  digeftion  ,  paffei^  , 
«fiaient  ^nourriffent  médiacremew  ,  & 
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liîffenf  un  affez  bon  fiic  :  comme  elles  font  fla- 
tueufes ,  elles  portent  à  l’amour. 

On  mange  ordinairement  les  chervis  accom¬ 
modés  avec  de  la  pâte ,  frits  dans  du  beurre ,  & 
cuits  auparavant  dans  l’eau  ;  mais  ils  font  beau¬ 
coup  plus  feins  bouillis  lîmplement  &  apprê¬ 
tés  enlûite  arec  d’excellent  beurre ,  fens  les 
faire  frire. 

On  peut  encore  les  accommoder  comme  les 
çercifis.  Voyez  ce  mot. 

CHEVRE  ,  Capra.  Femelle  du  bouc  :  elle 
fert  peu  parmi  les  alimens ,  à  moins  qu’elle  ne 
foit  bien  jeune ,  parce  que  fens  cela  elle  e(t  dif¬ 
ficile  à  digérer  ,  encore  en  fait  -  on  rarement 
ufege. 

CHEVREAU  ,  Bœâus.  C’eft  le  petit  mâle 
'de  la  chevre.  Le  chevreau  nourrit  beaucoup  , 
il  produit  un  alTez  bon  aliment ,  &  fe  digère  fa- 
cilement._  A  mefure  qu’il  avance  en  âge  ,  fe 
chair  devient  dure ,  corialTe  ,  d’une  odeur  def- 
agréable ,  d’un  mauvais  goût ,  &  difficile  à  di¬ 
gérer  ,  à  moins  qu’il  n’ait  été  châtré,encore  fort 
jeune.  Voyez  pourquoi  â  l’article  chair. 

Le  chevreau  contient  en  toutes  fes  parties 
beaucoup  d’huile  &  de  fel  volatil. 

Il  convient  en  tout  tems ,  dit  M.  Lemery  ,  à 
toute  forte  d’âge  &  de  tempérament  :  fon  ufege 
eft  eflimé  falutaire  aux  perfonnes  convales¬ 
centes,  qui  fortent  d’une  grande  maladie  où  elles 
ont  été  fort  épuifées. 

:  On  doit  le  choilîr  jeune,  au  deffous  de  lîx 
mois,  tétant  encore  ,  qui  n’ait  point  mangé 
d’herbes ,  &  qui  ait  une  chair  tendre  ,  délicate  & 
agréable  au  goût. 

Plus  le  chevreau  eft  jeune  ,  &  plus  il  abonde 
en  fucs  huileux  &  balfamiques  qui  le  rendant 
Dourriffant ,  &  propre  à  produire  d’autres  bons 
Sgets. 

Hh 
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Quand  il  a  atteint  un  certain  âge  il  devîeiti! 
bouc  ,  &  pour-lors  là  chair  eft  d’un  goût  &  d’une 
odeur  forte  &  defagréable  ,  principalement 
quand  il  eft  en  chaleur.  Voyez  pourquoi  à  l’ar-, 
ticie  chair. 

Malgré  les  bonnes  qualités  du  chevreau  ,  oft 
le  fert  aujourd’hui  fort  rarement  fur  les  bonnet 
tables.  On  en  fait  les  mêmes  apprêts  que  de 
l’agneau  ,  foit  en  Potage  ,  foit  pour  Entrée. 
Voyez  l’article  Agneau:  on  le  fert  aufli  rôti, ' 
Chevreau  Rôti  à  la  broche. 

Faites-le  blanchir  à  l’eau  ou  fur  la  br^ifc  } 
piquez-le  de  menu  lard ,  mettez-le  .i  la  brèche  , 
fervez  chaudement  fans  fauffe ,  ou  à  la  fauiH 
verte ,  ou  à  l’orange ,  fel& poivre,  oubienà  lâ 
vinaigrette. 

,  CHEVREUIL  ,  Capreolus.  Quand  il  eft  en., 
cote  fort  jeune  ,  Capreus  quand  il  eft  grand. 
C’eft  une  efpece  de  bouc  ou  de  chevre  fauvage;^ 
il  reffemble  beaucoup  au  cerf,  mais  il  n’eftiÂ 
li  grand  ni  lî  gros  que  lui  :  fes  cornes  font  ra» 
'giéüfes  &  petites. 

La  chair  de  chevreuil  contient  beaucoup  de 
fel  volatil  &  d’huile. 

Elle  nourrit  beaucoup  ,  fournit  un  bon-  alid 
ment ,  &  fe  digère  facilement  quand  cet  Animal 
eft  jeune  :  car  quand  il  eft  avancé  en  âge ,  ellfl 
eft  dure  ,  coriafle  &  difficile  à  digérer. 

Comme  le  chevreuil  eft  prefque  toujours  ett  ■ 
mouvement ,  fes  pores  font  très  -  ouverts ,  So 
laiffent  paffer  quantité  d’humeurs  ffiperfluës’  & 
groffieres  ;  fa  chair  devient  par -là  plus  délicate^ 
pius  fcche  ,  plus  tendre  &  plus  agréable  au  goût* 

.  'Cependant  quand  cet  Animal  eft  vieux  ,  cettî^ 
trapfpiration  continuelle  fhit  exhaler  trop  djhùr 
midité  ;  elle  devient  conféquemment  trop  féchç 
&  difficile  à  digérer. 

On  doit  donc  choifir  le  chevreuil  jeune  »- 
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iénJre  &  bien  nourri.  Avec  ces  gualitcs ,  dit  M, 
Lemery  ,  il  convient  en  tout  tems  ,  à  toute 
forte  d’âge  &-de  tempérament.  Quelques-uns 
en  défendent  pourtant  l’ufage  aux  mélancoliques, 
&  prétendent  que  pour  que  fa  chair  Ibit  faine  , 
il  feut  la  manger  bouillie,  &  cuite  avec  des 
herbes  aromatiques. 

,On  apprête  le  chevreuil  de  plulîeurs  façons} 
. .  ■  _  Çhevréütl  Rôti  avec  flujîeurs  faujfes. 

Piquez-le  de  menu  lard  ,  faites-le  cuire  à  la 
broche  :  quand  il  eft  cuit ,  faites  une  faulfeavec 
oignons  palTés  à  la  poêle  avec  lard  ,  &  par  l’é¬ 
tamine  avec  vinaigre  ,  une  goutte  d’eau  ,  fil 
&  poivre  blanc  ,  ou  bien ,  à  la  faylTe  douce  , 
(  voyez  au  mot  Saüjfe ,  la  maniéré  de  la  faire ,  ) 
ou  bien  on  palTe  la  rate  du  chevreuil  à  la  cal- 
ferole  avec  lard  fondu  &  un  oignon.  Quand  elle 
eft  cuite  on  pile  lé  tout  dans  un  mortier  ^  &  on 
le  paCTepar  l’étamine  avec  un  jus  de  mouton, de 
citron,  &  de  champignons,  &  poivre  blanc. 

Chevreuil  en  Civet, 

'Après  avoir  coupé  le  chevreüil  en  gsos  inor- 
teaux,  lardez-les  de  gros  lard  ,  &  les  paflTez  â 
ia  cafferole  avec  perfil  ,&  lard  fondu  ;  faites-le 
cuire  enfîiite  avec  un  bouquet  de  fines  herbes, 
du  fel ,  du  poivre,  du  laurier  &  du  cirron  verd. 
Quand  tout  cela  eft  bien  cuit ,  liez  la  fauffe  avec 
farine  frite  ,  un  filet  de  vinaigre,  une  poignée  de 
câpres  &  quelques  olives  defoffées  ,•  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Chevreüil  en  Cajferol^. 

Lardez  votre  viande  de  gros  Ijrd ,  paffez-Ia  â 
la  cafferole  avec  lard  fondu  ;  pjettez  enfuite  le 
chevreuil  dans  une  cafferole  fêl ,  poivre  , 
laurier,  bouquet  de  fines  herbes ,  mufcade,  bouil¬ 
lon  de  bœuf  ou  eau  chaude  avec  un  verre  de 
vin  blanc  ;  liez  la  fauffe  avec  farine  frite ,  & 
fervez  chaudement  avec  jus  de  citron. 

Hhij 
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Au  lieu  de  fariné  frite  pour  liaifon  ,  on  pel^ 
Jier  la  lauffeavec  un  bon  coulis,  &  lèrvir enlûité 
avec -jus  de  citron  &  câpres. 

On  peut  encore  étant  lardé  de  gros  lard  & 
cuit ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  le  laiffer  re¬ 
froidir  dans  fon  boüillon  ,  &  le  lèrvir  lur  une 
lêrviette  avec  creflbn  amorti  dans  le  vinaigré  ét 
lèl ,  ou  bien  garni  de  perlîl  verd. 

■  Chevreuil  à  la  Bourguîgnone. 

Faites  mariner  votre  morceau  de  Clievreüil 
au  verjus  de  citron, fel ,  poivre  clous, ciboules  & 
laurier;faites-le  cuire  enfuite  à  la  broche,arrolèz-* 
le  de  la  marinade  ,  &  lorfqu’il  fera  cuit ,  ferve? . 
avec  une  faulTe  faite  avec  le  dégoût,  câpres,, 
poivre  blanc  ,  vinaigre  ou  jus  de  citron  ,  &  fa¬ 
rine  frite  pour  liai/bn.  ’ 

Cuijfeaux  de  Chevreuil.  •  ! 

LescuilTes ,  la  longe  &  l’épaule  du  chevreuil, 
s’apprêtent  de  même  que  l’épaule  du  fanglier; 
On  les  larde  auffi  de  gros  lard  ,  onles  paÆ  pat 
la  poêle  on  par  la  calferole  avec  du  lard  fondu 
ou  de'la  farine  ,  enfuitè  on  les  fait  cuire  avec  du 
boüilloiî ,  &'on  les  fertavec  une  fauffeliée. 

Tetine  de  Chevreuil.  ; 

-  On  la  fait  blanchir  dans  l’éau,  enfuite l’aÿarif 
coupée  par  roüelles ,  on  la  fait  frire  avec  jus  do 
citron  ,  &  on  l’a  fait  cuire  avec  quelque  ragoût^ 
enfuite  on  la  hache  &  on  en  fait  une  omelette 
comme  celle  du  rognon  de  veau. 

Pâté  de  Chevreuil. 

LailTez  mortifier  le  chevreuil ,  larder-le  d«. 

fros  lard  alTaifonné  de  fél ,  poivre,fines  herbes^ 
nés  épices  ;  faites  une  pâte  bife  avec  farine  de 
feiÿe ,  avec  fel  ,,un  peu  de  beurre  y  formez^ 
«ne  abaiffe  àffaifonnée ,  force  lard  pilé ,  lauriet 
&  bardes  de  lard  ;  drelTez  votre  Potage  y  met¬ 
tant  du  lard  pilé  ,  bardes  de  lard  ,  laurier  &  al^ 
lâifonnemens  comme  deffous  ;  dorez-le  avec 
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][aünes  d’œufs,  &  faites  cuire  environ  trois  heures, 

Percez-le  de  peur  qu’il  ne  crève ,  bouchez,  en 
Ibrtant  du  four  ,  &  le  mettez  fur  un  clayon. 

On  peut  encore  ,  &  il  efi  mieux  de'  faire  ma¬ 
riner  la  pièce  de  chevreüil  que  l’on  veut  mettre 
en  p^te. 

CHICORE’E.  Il  y  en  a  de  deux  efpeces ,  la 
fauvage,C/îtVoWa>»  ,  &  la  cultivée  Intubus  ou  In- 
tyius.  La  ftuvage  eft  ou  à  fleurs  jaunes  ou  à 
fleurs  bleues  ;  celle  qui  a  la  fleur  bleue  eft  d’une 
grande  amertume  ;  l’autre  qui  a  la  fleur  jaune, 
&  qui  eft  nommée  dent  de  Lion  ou  piffe-en-lit, 
eft  moins  amère. 

La  domeftique  Ce  divife  aufli  en  plulîeurs  eC- 
peces ,  dont  le  détail  eft  inutile  ici  •,  toutes  ces 
efpèces  ayant  à  peu  près  les  mêmes  qualités. 

En  général  toutes  lès  fortes  de  chicorées  tant 
fauvages  que  cultivées  ,  font  rafraîchiffantes  & 
conviennent  principalement  aux  tempéramens 
bilieux  ,  &  à  ceux  qui  ont  l’eftomac  échauffé. 

Chicorée  fauyage  à  fleurs  bleues. 

La  chicorée  fauvage  à  fleurs  blèuëseft  la  plus  ra- 
fraîchiffante  de  toute;mais  elle  eft  plus  d’ufage  en 
médecine  que  fur  les  tables;an  l’eraploye  cepen¬ 
dant  quelquefois  parmi  les  alimens.  Il  faut  pour 
la  manger  ,  qu’elle  fbit  groffierement  hachée , 
&  qu’elle  ait  trempé  quelques  heures  dans 
l’eau ,  on  en  fait  des  (âlades  fort  faines. 

Racine  de  Chicorée  fauvage. 

La  racine  de  chicorée  fauvage  eft  aufli  très- 
bonne  ,  pourvu  qu’on  la  mange  cuite  ,  &  qu’elle 
ait  été  bien  blanchie. 

Chicorée  fauvage  à  fleurs  Jaunes. 

La  chicorée  fauvage  qui  a  des  fleurs  jaunes  ^ 
&  qu’on  appelle  dent  de  lion  ,  parce  que  les 
feuilles  par  leur  découpure  ,  repréfèntent  alfez 
bien  la  mâchoire  d’un  Lion  garnie  de  dents  ou 
jiffe-en-lit  >  à  caufè  de  la  vertu  qu’elle  a  dç 
H  h  iij 
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poufler  par  les  urines,  où  caput  monacht  ,tèt6' 
Je  moine ,  parce  qu’après  la  chute  de  lès  fleurs  , 
al  paroît  un  petit  bouton  qui  reflemble  à  unè  tête 
nuè' ,  efl  moins  atnère ,  plus  tendre  &  meilleure- 
à  manger  que  celle  qui  a  les  fleurs  bleues  ;  élis 
n’a  qu’une  petite  amertume  agréable. 

On  l’employedans  les  falades  quand  les  feuilles 
commencent  à  croître,  &  pendant  qu’elles  font 
encore  tendres  ;  elle  elï  déterlîve  ,  apéritive  - 
propre  pour  purifier  le  lâng. 

Ufage  de  la  Chicorée  domejlique  çu  cultivée,  . 

Quant  à  la  chicorée  domeftique ,  celle  qu<  , 
les  jardiniers  ont  fait  blanchît  dans  la  terre  oi}- 
dans  1er  fable,  efl;  plus. tendre  &  plus  laine.:  On 
la  mange  en.làlade  ou  bien  préparée  avec  du 
beurre.  ’  j. 

Pour  l’accommoder  de  cette  dermere  ïaçofl  ^ 

On  la  fait  attendrir  dans  l’eau  ;  enfuite  on  la  met  • 
Cuire  avec  de  l’eàu ,  du  beurre  &  dufel  j  on  1| ; 
tire  quand  elle  eft  cuite ,  &  après  l’avoir  «n  peut 
effuyée  ,  on  la  met  mitonner  avec  du  beurré  ,•  : 
du  fel ,  de  la  mufcade  &  un  peu  de  vinaigtepoùç  '  ' 
la  lètvir  avec  une  faufle  liée.  r-!  ; 

Elle  perd  plus  de  Ibn  eau  que  de  Ibn  liiç  p^ 
cette  préparation ,  &  elle  en  devient  plusnoùt-. 
riflante.  '  ,  ; 

La  chicorée  gardée  avec  du  fel,  du  poivre» 
du  romarin  &  un  peu  de  vinaigre ,  puis  deffaléfl; 
pour  être  mangée  en  Iklade  ou  autrement,  efl  en-:  ■ 
cote  fort  innocente,  &  on  peut  le  lètvir  de  touKs  .. 
ces  préparations  ,  làns  qu’on  ait  rien  à  crajn^^ 
pour  fa  fanté.  _  v 

Autre  maniéré  d’ apprêter  la  Chicorée.  j 

On  mange  la  chicorée  quand  elle  eft  blanche;  . 
foit  en  Potage ,  foit  à  la  laufTe.  Pour  la  prépares 
de  telle  forte  qu’elle  ait  bon  goût  ,  on  la  met 
.boüillir  dans  l’eau  ;  étant  cuite  à  l’eau ,  on  prend 
(du  lard  ou  du  beurre  qu’on  fait  roulOr  avec  uiir. 
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■peu  âe  farine  ,  le  tout  affaifonné  de  fines 
herbes ,  de  fel  &  de  poivre  avec  un  filet  de  vi¬ 
naigre  ,  puis  on  fert. 

Autre  façon. 

Ayez  delà  chicorée  blanche,  lavez -la,  fé- 
parez-en  les  feuilles  ,  pafiez-les  à  l'eau  fur  le 
feu  ;  étant  cuite  &  bien  égouttée ,  paffez-la  par 
la  cafferole  avec  lard  fondu  ou  beurre  frais  ,  fel, 
&  poivre.  Quand  elle  fera  un  peu  cuite ,  ajou- 
tez-y  du  jus  de  ttiouton ,  &  un  filet  de  vinaigra 
avec  mufcade  râpée. 

On  fait  encore  des  ragoûts  de  chicorée  pour 
les  Entrées  &  pour  les  Potages. 

Ragoût  de  Chicorée  pour  toutee  fortes  d’Entrées. 

Prenez  de  la  chicorée  bien  blanche ,  quand 
elle  eft  épluchée,  faîtes-la  blanchir  dans  de  l’eau 
boiiiilante.  Blanchie ,  tirez-la  &  la  mettez  dans 
de  l’eau  froide ,  &  la  preffez  bien;  mettez -la  fur 
une  table  &  lui  donnez  quelques  coups  de  cou¬ 
teau  ;  mettez- la  enfùite  dans  une  caflerolejmoüil- 
lez-la  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  laiffez- 
la  mitonner  à  petit  feu  ,  qu’elle  foit  d’un  bon 
goût  ;  fi  elle  n’étoit  pas  aflez  liée ,  mettez-y  un 
peu  d’eflence  de  jambon  &  de  coulis ,  &  vous  en 
fèrvez  poiur  toutes  fortes  d’Entrées  à  la  chicorée. 

Ragoût  de  Chicorée  pour  les  Totages. 

Prenez  de  la  chicorée,faiteS-la  blanchir  dans  de 
l’eau  boitillante  ,  retirez-la  pour  la  mettre  dans 
l’eau  froide  ,  preffez-la  &  en  faites  un  paquet 
que  vous  mettez  cuire  dans  une  petite  marmite 
-avec  de  bon  boüillon.  Quand  le  potage  eft  dreP- 
fé_,  &  la  piece  de  volaille  placée  au  milieu  ,  on 
fait  autour  une  bordure  ou  cordon  de  chicorée. 
C’efl  la  même  chofe  pour  tous  les  Potages  de 
volaille  à  la  chicorée. 

CHOCOLAT.  Pâte  féche  &  d’un  goût  fort 
agréable  ,  dont  nous  devons  l’invention  aux 
i(fV?iériçains ,  fur  qui  nous  avons  cependant  beau-! 
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coup  enchéri  depuis  dans  la  compofîtio»  dtf 
chocolat.  La  baffe  de  ce  mélange  eft  le  Cacac, 
auquel  on  a  joint  quelques  aromats  i  comme 
nous  le.dirons  tout  à  l’heure. 

On  Ce  fert  du  chocolat  en  deux  maniérés  ;  on 
le  mange  tel  qu’il  eft  en  tablettes ,  ou  l’on  en  fait 
une  boiffon  en  le  diffolvant'  dans  quelques  li¬ 
queurs.  On  fe  fert  ordinairement  d’eau  com- ' 
mune  ;  d’autres  employent  le  lait  de  vache ,  & 
y  mettent  même  des  jaunes  d’oeufs,  afin  que  la 
liqueur  mouffe  davantage  &  qu’elle  foit  plus 
épaiffe.  Quelques-uns  préfèrent  un  lait  d’a¬ 
mandes,  d’autres  une  émulfion  des  quatre  fé- 
mences  froides  majeures ,  d’autres  de  l’eau  de 
chicorée  &  de  plufîeurs  autres  plantes.  Enfin  il 
y  en  a  qui  mêlent  un  peu  de  bezoard  avec  le 
chocolat  pour  en  rendre  la  boiffon  plus  car¬ 
diaque. 

Il  feroit  inutile  de  détailler  ici  la  maniéré  de 
préparer  cette  liqueur5&  de  la  faire  bien  mouffer 
avec  le  moulinet ,  elle  eft  affez  connue. 

Cette  boiffon  nourrit  beaucoup,  fortifie,  res¬ 
taure,  répare  les  forces  abattues  &  donne  de  la  - 
vigueur  ;  le  chocolat  aide  encore  à  la  digeftion , 

.  abbat  -les  fumées  du  vin  ,  excite  les  ardeurs  de 
Venus.  Le  trop  grand  ulàge  qu’on  en  feit 
échauffe  confiderablement  ,  furtout  lî  l’ort  feit 
entrer  dans  fa  compofition  des  drogues  âcres  & 
picotantes. 

Le  chocolat  convient  principalement  en  fetn* 
froid  aux  vieillards  ,  aux  perlonnes  d’un  tem¬ 
pérament  froid  &  phlegmatique  ,  à  ceux  qui  ne 
digèrent  qu’avec  peine ,  à  caufe  de  la  foibleflê 
&  de  la  délicateffe  de  leur  eftomac  ;  mais  les 
jeunes  gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux, 
dont  les  humeurs  font  déjà  dans  un  affez  grand 
mouvement ,  doivent  s’en  abftenir  ou  en  ufet 
piodérément. 
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Pour  mieux  diftinguer  les  tempéramens  aux-, 
quels  le  chocolat  eft  nuilîble  oji  falutaire  ,  & 
les  dilFcrens  effets  qu’il  peut  produire  ,  eonlî- 
dérons  un  ^ornent  la  qualité  des  drogues  qui 
entrent  dans  fa  compofîtion. 

Pour  faire  le  chocolat ,  on  prend  le  plus  gros 
&  le  meilleur  cacao  qu’on  appelle  le  gros  ca- 
racque  ;  on  le  met  rôtir  dans  une  baâine  fur  le 
feu ,  Jufqu’à  ce  que  l’écorce  fè  fépare. 

On  pele  enl'uite  les  amandes,  &  on  les  met 
rôtir  de  nouveau  dans  la  balïine  à  feu  lent ,  juf* 
qu’à  ce  qu’elles  foient  bien  féches,fâns  êtrecepen- 
,dant  brûlées.  Alors  on  les  pile  encore  chaudes 
dans  un  mortier  dont  on  a  chauffé  le  fond  ,  ou 
bien  on  les  écrafè  &  on  les  broie  ,  comme 
font  les  Indiens  avec  un  rouleau  de  fer  fur  une 
pierre^ate  fort  dure  ,  fbus  laquelle  on  met  du 
feu  aflM  pour  entretenir  une  chaleur  douce  & 
modérée.  On  continue  de  broyer  jufqu’à  ce  que 
la  pâte  ne  fbit  ni  dure  ni  grumeleufè. 

Le  cacao  déja  âcre  par  lüj-mcme ,  le  ^vient 
encore  plus  par  cette  préparation  en  le^ifant 
ainfi  rôtir  jufqu’à  ficcite  ;  car  tout  ce  qui  eâ  âcre 
le  devient  encore  davantage  par  l’aélion  im¬ 
médiate  du  feu  :  ceci  eft  prouvé  par  l’expé» 
rien  ce. 

Il  eft  donc  évident-  que  le  chocolat  à  caufe  de 
l’âcretédu  cacao,  ne  peut  convenir  aux  temp^ 
ramens  bilieux  ,  puifque  le  tempérament  bi¬ 
lieux  confîfte  principalement  en  un  fel  âcre  do¬ 
minant  mêlé  dans  les  parties  huileufes  volatile 
du  fang. 

On  prend  enlùite  de  cette  pâte,  on  ia  re-' 
met  fur  la  pierre  chaude ,  &  fur  chaque  livre  de 
cacao  on  met  trois  quarterons  de  liiere  ,  on  agite 
bien  le  mélange  afinr,que  le  fucfe  s’unifie  bien 
intimément  avec  la  pâte. 

De  plus ,  quand  on  prépare  du  chocolat  poisf 
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le  boire ,  on  y  met  encore  du  fucre  ,  defortè 
ique  cet  ingr^ent  eft  ce  qui  régné  le  glus  dani 
cette  ^oifTon,  Or  il  eft  certain  que  le  fucre, 
quelque  doux  qu’il  paroife',  le  toi(rne  prefque 
tout  en  humeurs  âcres  &  bilieules  :  nouvellé- 
ïaifon  pour  interdire  Tufage  du  chocolat -aux 
temperamens  ■  où  l’âcre  domine. 

Quand  le  lucre  &  le  cacao  Ibnt  lûftilàmment 
incorporés  ,  on  ajoute  lùr  fept  livres  de  ce  mé¬ 
lange  une  poudre  compofée  de  dix-huit  gouflès 
de- vanille,  d’un  gros  &  demi  de  canelle,  de 
huit  gros  de  girofle  ,  de  deux  grains  d’ambre  ■ 
gris  &  d’un  de  mule.  Quelques-uns  y  font  eri-, 
core  entrer  le  gingembre  &  le  poivre  ;  quaod'lè 
mélange  de  tous  ces  ingrédiens  eft  parfait,  bft 
îeveia  pâte  ,  on  lui  donne  telle  figure  que  î’oii 
veut ,  &  on  la  fait  lécher  au  foleil  :  çolitinuOl» 
l’examen  de  ces  ingrédiens. 

La  vanille  eft  d’un  goût  &  d’une  odeur  balfe 
mique ,  un  peu  âcre  ,•  elle  ne  convient  donc  paï 
plus  mx  bilieux  que  le  cacao. 

PoM  le  girofle  &  la  canelle ,  on  n’a  qu’â  coit- 
fulter  ce  que  nous  en  avons  dit  fous  leurs  articlfes 
Çarticuliersjpour  voir  que  ces  drogues  ne  peuvent 
etre  que  prejudiciables  &  même  mneftes  au  tentf 
pérament  dont  il  s’agit. 

L’ambre  gris  &  le  mule  foht  des  lùbftanceslnl-  . 
fureufes  mêlées  d’un  fel  âcre  volatil ,  très-capa*  ^ 
ble  de  mettre  en  mouvement  celui  de  la  bile,  & 
conféquemment  de  caufer  beaucoup  de  défordte 
dans  les  corps  où  cette  humeur  abonde.  ‘ 

Quant  au  gingembre  &  au  poivre  que  pta- 
fieurs  font  entrer  dans  la  compofition  du  cho^ 
colat ,  il  eft  évident  que  rien  n’eft  plus  propre  a 
allumer  la  bile  :  on  n’a  qu’à  confülter  ce  que 
nous  en  avons  dit  fous  leurs  articles  particulier* 
pour  s’en  convaincre. 

Il  eft  encore  évident  que  le  chowlat  ne  coas 
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vient  point  aux  tempéramens  ftnguins ,  car  le 
tempérament  languin  vient  de  ce  que  le  füc  nour¬ 
ricier  ,  renfermé  dans  le  fàng ,  abonde  en  lêls 
volatils  huileux.  Or  le  '  chocolat  étant  com- 
pofé  de  drogues  qui  abondent  toutes  en  fels  vo¬ 
latils  huileux ,  il  ne  peut  qu’augmenter  la  quan¬ 
tité  de  ces  mêmes  fels  dans  le  làng,  &  confé- 
quemment  rendre  le  fang  très-inflammable. 

Quant  au  tempérament  phlegmatique  &  an 
mélancolique,  comme  ils  confiftent  l’un  dans 
la’crudtté  du  chile  ,  l’antre  dans  la  lûrabondah- 
ce  d’une  matière  acide,  le  chocolat ,  par  le  fël 
volatil  huileux  qu’il  renferme ,  peut  beaucoup 
fervir  à  lès  corriger.  Ainfi  les  perlbnnes  pitui- 
tçufes  &  mélancoliques  peuvent  ufèr  de  choco¬ 
lat  avec  fureté  ,  mais  pour  les  autres  doivent 
s’en  abftenir,  ou  en  ufer  rarement.  (, 

Le  tems  le  plus  fevorable  pour  prendre  cette 
boiffon ,  ell  le  matin  à  Jeun ,  elle  efl  trop  nour- 
riflante  pour  trouver  place  à  dîner'ou  à  louper.' 

Les  Elpagnols  chez  qui  l’ulâge  du  chocolat  ell 
'  fort  commun ,  boivent  ordinairement  un  grand 
verre  d’eau  avant  que  d’en  pfendre  ;  enlùite  ils 
s’abfiiennent  de  boire  de  l’eau  ,  une  beurre  & 
demie  ou  deux  heures  apr'4. 

On  peut  faire  différentés,  fortes  de  chocolat 
fui  vaut  les  îngrédiens  qu’on  y  fait  entrer,  '&fùi-i 
■vant  la  quantité  de  ces  mêmes  îngtédiens  ,  c’éft 
à  un  chacun  à  choifîr  celui  qui  couvent  mieux  à 
fon  tempérament. 

Crème  de  Chocolat, 

Prenez  une  pinte  de  lait  &  un  quarteron  de 
&cre  que  vous  ferez  boüillir  enfemble  un  quart 
d’heure  ,  délayez  enfuite  un  jaune  d’œuf  que 
TOUS  mettez  dans  la  crème  &  la  faites  boüillir 
trois  on  quatre  boiiillons,  ôtez-la  de  deifiis  le  feti , 
&  mettez  du  chocolat  jufqu’à  ce  que  la  crème  en 
ait  pris  la  couleur;  rcmettez-Ia  enlùite  trois  ow 
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quatre  tours  fiir  l’eau  ,  palTez-la  dans  une  étà^  '  ' 
mine ,  &  la  dreffez  où  il  vous  plaira. 

Crème  de  chocolat  au  baîk-marîe. 

Délayez  une  once'  de  chocolat  râpé  avec  ' 
.quatre  jaunes  d’œufs  &  un  peu  de  lait ,  &  mettez  ; 
cela  dans  une  chopine  de  crème  &  un  demi-fe-^ 
tier  de  lait  que  vous  mêlez  bien  enfèmble;  met*  - 
te£  du  fucre  à  difcretion ,  faites  bouillir  de  l’eau, 
dans  une  calTerole  &  mettez  un  plat  par-deflbs  » 
enforte  que  le  fond  du  plat  trempe  dans  l’èau  i; 

&  mettez  votre  crème  dedans  couverte  d’un  - 
autre  plat  ;  ne  Fôtez  que  quand  elle  eft  prife.  :  ■ 
C'eft  la  meilleure  méthode  de  faire  ceti« 
crème.  ■  .  '-1 

Crème  veloutée  au  Chocolat,  ‘  ■ 

Prenez  fix  tablettes  de  chocolat  que  vous  ecu*  - 
çez  bi^n  minces  ;  mettez  dans  une  caflêrole  une 
ecorce  de  citron  verd ,  candie,  coriandre, trois  -■ 
demi-fetiers  de  crème,  un  demi-lêtier  de  lait»;_  ^ 
faites-les  réduire  jufqu’aux  deux  tiers ,  &  met-’>  . 
tez  dedans  le  chocolat  haché.  Faitesdui  faire .. 
quelques  boitillons  ,&  retirez  la  crème ^  Quand 
elle  eft  un  peu  refroidie  ,'paffez  la  dans  une  Ceu  _ 
viette  moüiillée ,  &  quand  elle  eft  un  peu  pliiff  , 
que  tiede  ,  mettez-y  gros  comme  un  pois  de 
préfiire  bien  délayée,  3c  la  mettez  prendre  liir-.- 
dela  cendre  chaude.  ^ 

Quand  elle  eft  prilè  vous  pouvez  la  fervir 
froide ,  lî  vous  voulez.  ■  ’ 

CHOUX  ,  Brajjlca.  Le  chou  eft  un  diment. 
qui  échauffe  modérément, mais  qui  déféche  bef**' 
coup  plus  qu’il  n’échauffe ,  ft  on  le  fait  boiiiUîr  ». 
de  façon  toutefois  que  fbn  fuc  ne  foit  point 
épuifé ,  il  relâche  le  ventre  ;  mais  fi  on  le  fait  * 
bouillir  trois  ou  quatre  fois ,  ou  même  davanta-  . 
ges  ,  le  changeant  autant  de  fois  d’eau,  qu’on 
l’aura  fait  boiiillir  de  fois ,  &  qu’on  le  mange 
ainfi  préparé,  ,  ce  qui  ne  doit  poinü 
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îurprendre;  parce  que  le  fiic  du  chou  «ft  déter¬ 
gent,  &  la  lùbflance  eft  aftringente  ;  il  tend 
aullià  augmenter  la  bile  noire  ,  ainlî  on  en  doit 
feire  un  ufage  très-modéré. 

Il  7  a  plufîeurs  efpèces  de  choux  dont  il  eft  à 
propos  d’éxaminer  les  principales. 

'  Choux  verds  a- grandes  feuilles. 

L’efpece  la  plus  commune  ,  eft  le  chou  verd 
à  grandes  feuilles ,  il  renferme  un  fel  nitreux 
qui  s’en  détache  aifément  dans  le  premier  bouil¬ 
lon  ,  &  qui  rend  ce  bouillon  purgatif.  Le  choux 
privé  alors  de  ce  qu’il  avoit  de  laxatif  devient 
afiringent  ;  le  chou  verd  fe  digéré  très  difficile¬ 
ment  ;  il  fournit  une  nourriture  groffiere  &  mé¬ 
lancolique,  &  excite  des  fongès  fâcheux.  Quant 
aux  rejettons  qu’il  pouffe  quand  on  l’a  dépoüillé 
de  Tes,  feuilles  ,  voyez  au  mot  Braques, 

Choux  frifés. 

Les  choux  frifés  ou  crépus ,  foit  de  Verrone  » 
de  Boulogne  ou  de  Milan  ,  font  plus  tendres  Sc 
cuifent  auffii  plus  facilement  que  les  verds.  Ils 
font  moins  nuifîbles  &  ont  moins  befoin  d’être 
corrigés  parde  fol  &  le  poivre.  Il  en  eft  de  mêr 
tue  des  choux  pancaliers. 

Choux  pommés. 

Les  choux  pommés  font  les  plus  agréables  au 
goût,  &enmêmetems  les  moins  fains.  Ils  £è 
digèrent  très-difficilement  :  ils  appefantiffent  la 
tête  &  caufent  des  fluxions. 

Ceux  qui  font  mufqués  ne  valent  pas  mieux. 

Moyens  de  conferver  les  choux  pommés  pendaM 
l’hiver. 

On  conferve  les  choux  pommés  pendant  l’hi- 
yer ,  tout  mal-faifans  qu’ils  font ,  par  le  fecours 
du  vinaigre  ,  du  fel  &  du  poivre.  Les  Allemans  y 
ajoutent  le  genièvre  &  le  berberis  ;  mais  tout  ce¬ 
la  ne  fert  qu’à  rendre  encore  ces  choux  plus 
propres  à  produire  des  Humeurs  âcres  &  bilieut; 
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fes.  Audi  çaufenwls  beaucoup  de  vents  alors  $ 
troublent  î’eftomac  plus  que  dans  la  faitôn.  1 
Ufage  Choux  pommés. 

Les  choux  pommés  Ce  mangent  dans  la  lâifen . 
ou  en  Potage  de  purée  ,  ou  en  potage  au  lait.,' 
ou  farcis  avec  de  la  chair  de  volaille  ou  depoif* 
fbn  &  des  herbes.  (  Nous  dirons  dans  la  fuite  là 
Uianïere  de  les  appréier  ainfî.  )  _  | 

Mais  de  quelque  maniéré  qu’ils  fbient  prép^ 
tés  ,  ils  font  toujours  mal  fâins ,  &  l’on  doit  en 
ofer  très  rarement.'  Le?  eftomaçs  foibles  furtoiif 
s’en  trouvent  très-incommodés.  . 

Choux-fleurs,  :  i;:!; 

Les  choux  de  Chipe ,  plus  connus  fbus  le  noiü 
'de  choux-fleurs  font  moins  mal-faifàns.  IHàut^. 
comme  aux  autres ,  leur  faire,  rendre  leur'pr^- 
miere  eau  ;  ils  fe  mangent  au  beurre,  au  jus  Je, 
mouton,  &  en  fâlade.  Ils  ne  font  mal  fainsd’au- 
cune  de  ces  façons, mais  ilsnourriflentpeu.  Nofis' 
dirons  dans  un  moment  la  maniéré  de  les  appr^' 
terainlî.  .. 

Chou-rave  &  Chou  mugé,,  i  -  nn^ 
Le  chou-rave  approche  fort  cfe  la  qualité  "dS 
chou-fleur.  Les  choux  rouges  font  plus  d’uf^e 
en  médecine  que  dans  les  aÜmens';  ils  âbbhdçiij^ 
en  parties  nitreufts.  '  ' 

De  tout  ce  q'ue  l’on  a  dit  il  eft  aile  de  concltf* 
re  que  les  choux  nourriffent  peu  &  qu’à  la  rélèrH 
ve  des  choux-fleurs  ,  ils  produilènt  des  humeurs 
groffieres ,  donnent  des  rapports  &  fè  digèrent 
difficilement. 

Ainlî  ils  conviennent,  dans  le  tems  qu’ils, 
font  tendres ,  aux  jeunes  gens  d’un  tempérâf^ 
ment  bilieux  &  fànguin  ;  mais  auffi-tôt  qu|ife 
deviennent  durs ,  on  ne  doit  point  s’en  fofyi'r* 
de  quelque  âge  &  de  quelque  tempérament  que, 
i’onfoit. 
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Differentes  maniérés  d’apprêter  les  ckeux^ 
Ckottx-fleurs  au  beurre. 

Epluchez  bien  les  pommes  ne  leur  laiflant 
aucune  feiiille ,  fi  elle  n’ef):  bien  petite  &  bien 
blanche  ,  ôtez  auffi  les  peaux  des  plus  petites 
branches  ,  faites-les  cuire  enfuite  avec  de  l’eau  y 
fel ,  poivre  &  un  morceau  dé  beurre.  Quand  ils 
Ibnt  cuits ,  mettez- les  égoutter ,  drelTez-les  dans 
un  plat ,  &  une  fàuffe  defibus  faite  avec  beurra' 
fois,  fel,  poivre ,  miifcade ,  un  filet  de  vinaigre. 
Pour  mieux  lier  la  faufle  ,  on  pétrit  -le  beurre 
avec  un  peu  de  farine  avant  de  le  faire  fondre. 
dhoux-Jkurs  au  Parmefan. 

Faites  cuire  les  choux-fleurs  dans  un  blanc  de 
farine  à  l’ordinaire  /mettezrles  égoutter  lur  un 
tamis  foncez  un  plat  d’une  fauffe  que  vous  fai¬ 
tes  avec  du  coulis  ,  un  morceau  de  beurre ,  du 
gros  poivre ,  point  de  fel.  Mettez  au  fond  du 
plat  un  peu  de  Parmefan  râpé,  arrangez  les 
choux-fleurs  deflus ,  mettez  fur  les  choux-fleurs 
le  refie  de  la  fauffe  &  du  parmefan.  Faites  un 
peu  attacher  le  parmefan ,  glacez-le  deffus  avec 
la  pelle  rouge  ou  bien  dans  le  four,  &  fervez  à 
courte  fauffe. 

Choux-Jkurs  au  jus  de  mouton.^ 

Vos  choux-fleurs  cuits  comme  on  vient  de  Itf- 
dire  ,  paflez-Ies  à  la  poçle ,  avec  lard  fondu  , 
perfil ,  ciboules  entières,  &  fel;  faites  miton¬ 
ner  le  tout  enfemble  :  quand  vous  voudrez  fer- 
vir,  mettez-y  du  jus  de  mouton,  un  filet  de  vi-: 
naigre  ,  &  poivre  blanc.  L’un  &  l’autre  font  des 
pièces  d’Entremets. 

Choux-fleurs  en  Sa  fade. 

Les  choux-fleurs  fe  mangent  auffi  en  fàladé 
avec  bonne  huile  d’olive  ;  cela  dépend  du  goût 
de  ceux  qui  veulent  les  manger. 

Ragoût  de  Choux-fleurs. 

Epluchez  des  choux-fleurs ,  faites  les  blafl- 
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chir  &  cuire  dans  un  blanc  avec  de  l’eau  & 
la  farine.  Mettez-les  enfuite  égoutter  fur  un  ta¬ 
mis  ;  fi  c’eft  pour  garnir  quelque  viande ,  vous 
dreifez- la  viande  dans  le  milieu ,  les  choux-fleurs 
autour ,  vous  avez  une  bonne  elTence,-  &  mettez 
dedans  un  morceau  de  beurre  &  du  gros  poivre; 
li  vous  voulez  les  fervir  pour  Entremets  ,  dref- 
lêz-les  feuls  dans  un  plat  &  fervez  la  faufle  par- 
delus. 

Ragoût  de  Choux.  , 

Coupez  en  quatre  la  moitié  d’un  gros  chpur 
faites-le  blanchir  mettez-le  dans  l’eau  fraiche  : 
preffèz-le  &  le  ficelez  ,  &  faites  cuire  à  la  brai- 
fe.  Quand  il  eft  cuit  coupez-le  en  plufîeufs  tran¬ 
ches.  Mettez  dans  une  calTeîrole  une  tranche  de 
jambon  que  vous  faites  fuer  ,  &  la  mouillez  de 
JUS  &  de  boüillon,mettez-y  un  bouquet,  champi¬ 
gnons  ,  clous ,  une  pointe  d’ail ,  une  demi-feüih" 
le  de  laurier,  faites  bouillir  quelques  bouillons. 
PalTez  cette  effence  &y  mettez  les  choux  cnitsi 
labraife. 

Faites-leur  faire  quelques  boitillons,  &Ies 
jvez  avec  telle  viande  que  vous  voudrez. 

Choux  pommés  farcis  en  gras. 

Prenez  une  bonne  tête  de  chou  ,  ôtez-en  le 
pied  ,  &  un  peu  dans  le  corps  ,  &  le  faites  blan¬ 
chir  ,  tirez  votre  chou  de  l’eau ,  quand  il  efl?’ 
blanchi,  étendez-le  fiirune  table  de  façon  que 
toutes  les  feüilles  tiennent  enfemble ,  étant  ou¬ 
vert  ,  garniflez-le  d’une  farce  faite  ainfî. 

Prenez  de  la  chair  de  quelques  volailles  &  un  ' 
morceau  de  cuiffe  de  veau,  du  petit  lard,  de  la;; 
moëlle  de  bœuf,  ou  bien  de  la  grâiffe  de  jambon' 
cnit ,  truffes  &  champignons  hachés ,  perfil ,  ci¬ 
boule  ,  fel ,  poivre ,  mie  de  pain  ,  deux  oeufs  ' 
entiers  &  deux  ou  trois  jaunes,  une  pointe  d’ail; 
hachez  bien  le  tout  enfemble  &  le  pilez  dans  un 
aortier, 

Rempliffe^ 
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-  Rempliflez  votre  chou  de  cette  farce ,  re- 
fermez-le ,  ficelez-le  bien  &  le  mettez  dans  une 
cafferole  ;  Prenez  enfuite  des  tranches  de  bœuf 
ou  dé  veau  bien  battues ,  rangez-les  dans  une 
cafferole  comme  pour  en  faire  du  jUs.  Etant  co¬ 
loré  ,  mettez-y  une  pincée  de  farine ,  à  laquelle 
vous  ferez  aufli  prendre  couleur  ;  mouillez  le 
jus  de  bon  boiiillon  ,  affaifonnez  de  fines  herbes 
^  de  tranches  d’oignons.  Etant  à  deini  cnit , 
mettez  le  tout  avec  votre  chou  >  les  tranches  & 
le  jus  ,  &  faites  cuire  enlêmble. 

Quand  tout  cela  fera  cuit  ,  dreffez  votre  choa  ' 
dans  un  plat  fans  bouillon  j  mettez  par-defius  un 
ragoût  de  champignons  ,  ou  bien  un  ragoût  de 
tis  de  veau  ,  champignons  ,  culs  d’artichaux  , 
fel  &  poivre  ,  le  tout  affaifonné  de  bon  goût  & 
bien  lié  ,  ou  bien  un  fingaray  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Chou  farci  en  Maigre. 

On  peut  aufli  farcir  un  chou  en  maigre  avec 
de  la  chair  de  poiffon  &  antres  garnitures ,  com¬ 
me  fi  l’on  vouloir  farcir  une  carpe,  un  brochet 
ou  un  autre  poiffon. 

Chou  à  la  Flamande, 

Coupez  menu  un  bon  choux  ,  faites- le  blan¬ 
chir  ;  hachez  de  l’ail ,  échalotes  ,  perlîl ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  f  palIez  le  tout  avec  ut* 
morceau  de  beurre  ;  égouttez  les  choux  ,  preC- 
fez-les  pour  en  faire  fortir  l’eau,  faites- les  cuire 
avec  les  fines  herbes  fans  les  mouiller  ,  affaifon- 
nez  de  £èl  &  gros  poivre  ;  quand  ils  feront  cuits 
ûrvez  à  courte  fauffe. 

Chou  à  la  Bavaroifé, 

Faites  blanchir  un  chou  dé  Milan  coupé  e» 
quatre;  faites  blanchir  une andouillc  ordinaire, 
&  la  coupez  en  deux  ;  ficelez  le  tout  fépa-- 
rémcflt&  faites  cuire  enfcmble  dans  une  bonne: 
braifeavec  bouillon,  lêi,  poivre  ,  bouquetdç 
li 
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toutes  fortes  <3e  fines  herbes- ,  trois  clous  ;  dSüf 
«oignons.  Quand  ils  font  cuits:,  fakes-les  égoiS» 
ter  de  leur  graille  fur  un  linge  dreffez  l’an*  ' 
doüille  au  milieu  ,  ks  choux  autoirr ,  une 
claire  par-deffus  de  bon  goût. 

Les  cervelas  &  les  laucifles  Ce  fervent  de  tsasi 
ane, 

Pxîns.  de  Choux. 

Faites  blanchir  un .  chou  dé  Milan  entier.) 
Stettez-le,  dans  de  l’eau-  fraîche  ,  le ve4- en  le* 
feuilles ,  ôtez-en  le?  gros  cotons  i  faites  marined 
une  noix  de  veau  avec  huile  fine ,  perfil,.  çî- 
înoules  ,  champignons  ,  ail  ,  échalotes ,  le  toiA 
ïiaché  ,  fet ,  gros  poivre,  avec  quelques  zefies  de 
jambon-  ;  étendez  fur  la  table  quelques  feipllw 
de  choux  bien  preffées  pour  en  faire  fortir  l’éau  * 
mettez  par-deffiis  des  tranches  de  veau.&zetei 
de  Jamborr ,  &  un  peu  de  leur  marinade.  Gou» 
tînuez  aînfîlit  par  lit  jufqu’à  C©  que  vousayeî 
formé  la  grofleur-;  d’un  petit  pain  ;  faiiesren  au* 
tant  que  vous  voudrez?  élites -lés  cuire  dans  un* 
braifc  bien  nourrie.  Quand  ils  font  euifs ,  ef» 
fcyez-les  de  leur  graiffe ,  &  lêrvez  deffoius  use 
foulfe  à  l’Efpagnole:. 

Potage  aux  Choux  en  maigre* 

Prenez  des  choux  de  Milan  ou  autres  ,  cptt» 
pez-les  par  la  moitié  ou  en  quatre ,  fi«tes-l« 
Manchir  ;  mettez  -  les  enfoife  dans-  l’eau  froide'^ 
&  après  les  avoir  retirés-  &  preflës ,  ficelez-les  SI* 
deux  ou  trois  paquets,  &  les  empotez  dans  un® 
Btarmite  avec  une  douzaine  d’oignons  ,  earotesÿ* 
fanais  &  racines  de  perfil  ;  moûiliez-les  d’uï^ 
purée  claire  ,  &  les  aflaifonnez  d’un  oignon  gît 
ijué  de  clous  &  de  lêl,  &  faites  cuire. 

Etant  à  demi  .cuits  ,  mettez-y  deux  cnit^- 
îesêes  de  fus  d’oignons  ,  faites  un  petit  coulis 
tous  d’oîettonsSt  de  racines  de  cette  manières  ‘ 
Coupez  par  tranches  quatre  ou  cinq  oigHol»#' 
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"ïdes  carotes  &  des  panais ,  paffez-les  dans  un® 
calTerole  avec  bon  beurre  ;  étant  cuits ,  pou- 
drez'les  d’un  peu  de  farine  ,  &  remuez  juïqu’à 
ce  que  la  farine  foit  cuite  3  ne  les  laiflèz  point 
prendre  trop  de  couleur ,  moiüllez-les  d’une 
ou  deux  cuillerées  de  boüillon  de  poiffon  ou  de 
racines  ;  mettez-j  quelques  petites  croûtes ,  un 
peu  de  perfil  ,  tant  foit  peu  de  balîlic ,  &  lail^ 
îèz  mitonner  le  font  enfemble. 

Le  tout  étant  cuit ,  paflez-le  à  l’étamine  & 
mettez  ce  coulis  dans  la  marmite  du  Potage  aux 
choux ,  &  achevez  de  le  faire  cuire. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  ou  vous? 
voulez  fervir  le  Potage  de  bouillon  de  choux  ,* 
mettez  un  pain  au  milieu ,  tirez  vos  paquets  de 
choux  de  la  marmite ,  faites- en  une  bordure  au¬ 
tour  du  plat  pour  garnir  le  Potage;  jettez  par- 
deffus  du  boüillon  ce  qu’il  en  faut  ,  &  fervex 
chaudement. 

Potage  aux  Choux  en  gras. 

Il  fê  fait  de  la  même  maniéré  que  le  précé» 
dent ,  fînon  qu’il  faut  faire  cuire  les  choux  dans; 
du  boüillon  gras ,  On  bien  avec  la  pièce  de  gi¬ 
bier  ou  de  volaille  que  l’on  doit  ftrvir  fur  le  po¬ 
tage.  On  fait  de  même  une  bordure  de  choux 
autour  du  plat ,  la  pieee  de  gibier  ou  volaille  , 
fur  le  potage  :  on  paffe  du  boüillon  dans  un  ta¬ 
mis  qu’on  jette  fur  le  potage ,  &  Ton  Cett  chau^ 
dement. 

Lorfqu’on  veut  fêrvir  le  potage  aux  chou* 
liés  ,  il  n’y  a  qu’à  fe  fêrvir  d'un  petit  eou'is  dais: 
de  veau  &  de  jambon  qu’on  jette  par-deflhs. 

_CHOUX  choux ,  Glohult  pjlorît  ;_m*- 

aiere  de  pâtifferie  en  forme  de  gâteau: voici 
maniéré  de  les  faire-. 

Prenez  du  fromage  moi  qui  foit  bien  gravé 
comme  du  meilleur  fromage  à  la  crème ,  felow 
la  quantité  que  tous  en  voulez  ferre  ;  mettez-îç 

l£  Ijç 


^go  C  Pî  O.  C  ï  B, 

Jans  un  baflin  avec  deux  poignées  de  fariné  ;f 
proportion  de  ce  que  vous  avez  de  fromage  î 
ajoutez- y  de  l’écorce  de  citron  confit  hachée,, 
&  de  récoree  de  citron  verd  aulli  hachée  &  un 
peu  de  fel  ;  détrempez  bien  le  tout  avec  une 
gâche  ou  une  cuiller  à  bouche. 

Le  tout  étant  bien  mêlé,  incorporez -y  quatre 
ou  cinq  jeunes  d’œufs  pour  eh  faite  une  pâte  à 
peu  près  comme  celle  des  beignets  ;  prenez  en.- 
lùife  des  tourtières  que  vous  graiflerez  de  bon 
beurre dreffez-y  vos  choux  avec  une  cuiller 
dorez-les  &  les  mettez  au  four  ,  où  il  faut  qu’ils 
'  cuilènt  doucement. 

Etant  cuits ,  vous  les  glacez  avec  du  fiicre;, 
vous  lailTez  fécher  cette  glace  à  l’entrée  du 
four  &  vous  les  fervez  chaudement. 

Autre  maniéré  de  petits  Choux, 

Faites  bouillir  deux  verres  d’eau  dans  unb  caf- 
ierole  avec  gros  comme  une  noix  de  beurre  & 
nn  peu  de  fel;  lorfque  cela  bout  ,  mettez  deux 
Ou  trois  poignées  de  farine  ,  délayez  le  touten- 
fèmble  fur  le  feu  ,  jnfqu’à  ce  que  la  pâte  le  dé¬ 
tache  de  la  cafferole  ;  rapez-y  un  peu  de  fucre  , 
étez  enfiike  votre  pâte  de  de^Tus  le  feu ,  chan- 
gez-la  de  cafferole,  délayez-y  des  œufs  frais, 
blanc  &  jaune ,  jufqu’a  ce  qu'elle  foit  liquide.  ; 
beurrez  de  petits  rhoules  de  pâté,  formez  dedans 
.vos  choüx  ,  &  les  mettez  cuire  au  four ,  &  fet- 
Vez  chaudement. 

Au  défaut  des  moules  à  petits  pâtés ,  on  (b 
fert  de  feiiilles  de  papier  beurré. 

CIBOULE, CIEOULETTES,  Cc^u/a.  On 
«n  connoît  l’ufage  dans  les  cuHînes  ;  ces  petites 
plantes  fortifient  l’eftomac  ,  pourvu  qu’on  en 
«fe  modérément;  elles  font  auffi  templier  d’un - 
fel  acide ,  volatil  ,  fujet  i  enflammer  la  malle 
du  ûng ,  &  à  caufèr  des  maux  de  têtes.  Cet  afr 
^feifonnement  peut  être  bon  aux  vieillards  &  au* 
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tempéramens  phlegfflatîques  ;  mais  les  jeunes 

fens  &  ceux  qui  font  d’un  tempérament  fec  , 
oivent  en  éviter  le  fréquent  ulage. 

CIDRE  ,  Pamaceam.  Le  cidre^eft  le  lue  des 
pommes  rendu  fpiritueux  par  la  fermentation  ; 
on  cueille  les  pommes  en  automne  ,  parce 
qu’elles  font  pour-lors  afîez  muresj  enlliite  on  les 
ecralè  bien  fous  la  meule ,  &  l’on  en  tire  un  lue 
par  expreflion  qu’on  laiffe  fermenter  dans  le 
tonneau. 

Les  meilleures  pommes  pour  faire  le  cidre  font 
celles  qui  ont  le  goût  rude  &  acerbe ,  fi  l’on  veut 
qu’il  Cs  conferve  long  tems.  La  railon  efi  que 
celles-là  contiennent  beaucoup  de  fel  eflentiel  , 
propre  à  ^vifer  les  parties  Imileufes  ;  de  plus 
ces  pommes  fourniffent  au  cidre  une  fûffilànte 
quantité  de  parties  tartareulès  ^  néceflàires  pour 
empêcher  l’évaporation  de  fés  elprits  ;  c’eft  pour 
cela  que  cè  cidre  efl  fort  piquant  &  le  conferve 
long-tems.  Au  contraire  celui  que  l’on  fait  avec 
les  pommes  ordinaires  eft  doux  St  fe  pafi'e  très- 
vite  ,  parce  qu’il  ne  fe  rencontre  pas  dans  ces 
potnnies  affez  de  fel  eflentiel  pour  exciter  une 
fermentation  complette  dans  le  fiic  ,  ni  aflTez  de 
parties  tartareulès  pour  s’oppoler  à  l'a  lôrtie  des 
,  elprits. 

Le  cidre  eft  une  boiffon  fort  bonne  &  fort  ft- 
tutaire  ,  pourvu  qu’on  en  ufé  modérément.  Oit 
pourroit  même  dire  en  général  qu’il  efi  plus  con¬ 
venable  pour  lafanté  que.le  via,  parce  que  fes 
efprits  ne  font  pas  fî  impétueux  nî  lî-agîtés  que 
ceuxduyiu,  &  qu’ils  font  d’ailleurs  retenus  par 
une  plus  grande  quantité  de  phlegmes  un  pe». 
vîlqueux  qui  contribuent  encore  à  rendre  cette 
feoiflbtthumeâante  &  rafiaJchiflTante.  La  plupart 
de  ceux,  qui  ne  boivent  que  de  cette  liqueur  , 
lônt  plus  forts  &  plus  robuftes  y  8c  ont  un  meü-t 
leur  vilage  que  ceux  qui  boivent  du  vin- 
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Le  cidre  pris  avec  excès  n’enivre  pas  t6nt-SC 
fait  fî  vite  que  le  vin  ,  parce  que  fes  efprits  né 
font  pas  lî  violens  ni  fi  exaltés;  mais  î’iVrèÏÏè 
qu’il  caufe  dure  davantage  ,  parce  que  fes  eC-  . 
prits  charrient  avec  eux  au  cerveau  beaucoup  dé  ' 
particules  lentes  &  vifqueufès  ,  qui  fè  répandent 
jnfenfîblement  dans  toute  la  fubflance ,  bouchenf 
ïes  canaux  des  nerfs  ,  &  accablent  &  appefaiW 
ïifTent  tellement  les  efprits  animaux  ,  qu’il  leuï 
faut  beaucoup  de  tems  pour  le  rétablir  dans  lené-  ' 
premier  état ,  &  pour  chaffer  &  repoufler  en  de¬ 
hors  ce  qui  les  tient  dans  une  efpe'ce  d’inaâioHé’' 
C’eft  pourquoi  après  la  grande  fureur  de  l’ivrefô  ' 
caufée  par  le  mouvement  tumultueux  dcselpriféî 
du  cidre ,  on  s’endort  &  quelquefois  même  pouf 
affezdetems.  -  . 

On  met  fermenter  le  marc  exprimé  des  porâme^  - 
dans  de  l’eau  ,&  l’on  en  fait  une  boiffon  huiùe^ 
tante  &  rafraîchiffante  appellée  communéme^ 
fetît  Ctdre,  elle  eft  moins  forte  &  moins  piquant^ 
que  te  cidre.  ,  ^  - 

On  fait  auffi  avec  le  fiic  des  poiées  exprimé  df 
fermenté  ,  une  efpece  de  cidre  &  de  liquear  ' 
vineufè  appellée  Fotrée.  Cette  liqueur  approcB^ 
beaucoup  pour  la  couleur  &  pour  le  goût  dü  viïi  .  r- 
blanc.  On  employé  pour  la  faire  ,  dé  certaiinçé  .. 
poires  acerbes  &  âpres  à  la  bouche»  VoyeS 
tohê 

^  On  peut  faire  quantité  d’autres  liqueurs 
ïîtueufes  avec  les  fucs  fermentés  de  plufîeut^fc 
feuits.  -t-'j 

Pour  juger  de  la  qualité  du  cidre ,  dit  MtC;' 
Andry.,  il  feut  avoir  égard  à  la  faveur  ,  a  *- 

paraiion  &  à  l’âge.  Quant  à  la  faveur,  “g  ^  ' 
eft  plus  nourriflant  >  Si  comme  i!  eft  en  mênif  ;  j 
tems  modérément  chaud  ,  il  convient  au*  temé 
péramens  froidis  & fècs»  ^  â.f- 

^clui  4ui  tire  fiir  Tadde  3  fiarpeut  «par  âff  . 
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fzlt'âe  pommes  aigres,  fbît  pour  avoir  contra âé 
ce  goût  par  le  tems  ,  efl  aqueux ,  rafraîchiffant  > 
^  palTe  aifément, quoiqu’il  ait  un  peu  d’aftridionï 
il  convient  aux  bilieux  &  aux  eflomacs  trop 
chauds. 

Celui  qui  eft  âpre  humefte  moins  &  refroidit 
davantage  ;  le  doux  piquant  eâ  agréable  ;  mai^ 
il  ne  faut  le  boire  ni  trop  nouveau  ni  trop  vieux, 
car  il  fait  alors  beaucoup  d’obflruftions. 

Quant  à  la  préparation  ,  celui  qui  eft  fait  d* 
pommes  médiocrement  mûres,  cueillies  dans  Ist 
fâifon  propre,  &  qui  n’ont  point  été  gardées, 
eft  le  meilleur  de  tous  ;  il  humeéle ,  nourrit ,  ne 
porte  point  à  la  tête ,  &  convient  particuliè¬ 
rement  aux  convalefcens  &  aux  tempéramens 
mélancoliques. 

Celui  qui  en  fait  de  pommes  fauvages  groP» 
fierement  écrafées  &  enfermées  enfuite  dans  un 
tonneau  avec  de  l’eau  ,  eft  fort  mal-faifànt. 

Par  raport  à  l’âge,  on  peut  confîdérer  le  cidre 
en  trois  états  différens. 

I  ®.  Lorfqu’il  fort  du  preffoir  &  qu’il  n’a  poin^ 
encore  bouilli  ni  fermenté. 

2*.  Lorfqu’après  une  fermentation  parfaite  i 
n  s’eft  entièrement  purifié  &  éclairci. 

3®.  Lorfque  par  la  fuite  du  tems  ,  il  s’eft  tout^ 
à-fait  aigri ,  &  qu’il  a  acquis  les  qualités  d’un 
véritable  aigre. 

Premier  état  du  Cidre. 

Le  cidre  nouvellement  Ibrti  du  prefibîr  ,  eff 
fémblable  au  vin  nouveau  qu’on  appelle  moû  $ 
les  parties  fpiritueufés  &  volatiles  font  entier 
rement  confondues  &  embarraffées  avec  les  par^ 
ries  grofïîeres  &  tartareufes  ,  ce  qui  fait  qu’il 
fe  digère  diflScilement ,  qu’il  produit  des  flux  de 
rentre  cpti  vont  quelquefois  jufqu’à  la  diffenterie» 
Second  état  du  Cidre. 

Le  ddrepurifié  &  éclaircî  par  lafcrmenuuo» 
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qui  lui  a  donné  une  douceuf  vineiife ,  a  Ces  priit?? 
cipes  volatils ,  débarraffés  des  parties  terrefttes',’ 
&  renferme  des  qualit:'»  très-avantagenfes  au 
corps  humain,  La  chaleur  que  lui  communiquent 
les  elprits  ,  s’y  trouve  tempérée  par  une  humt- 
dité  douce  &  moëlleufe  qui  fait  le  propre  ea- 
raâere  de  cette  boillbn  ,  &  qui  paroît  avoir  beau* 
Coup  d’analogie  avec  les  principes  de  notre  vie, 
dont  l’effence  confiftc  dans  le  chaud  &  l’huitir- 
de  ;  c’eft  pourquoi  le  cidre  bien  purifié  eft  une 
boitJon  fort  convenable  à  l’homme  ,  &  Ibuvettt 
même  un  excellent  remède. 

Trotfiéme  état  du  Cidre. 

Pour  ce  qui  efl  du  cidre  qui  a  pafle  en  aigre;, 
il  n’eft  point  mal-failànt  ;  la  grande  quantité, 
qui  s’en  débite  dans  toute  la  Normandie ,  le 
commerce  qui  s’én  fait  dans  plufieurs  pays ,  k' 
iânté  dont  joiiiflent  les  perlbnnes  qui  ufent  de 
cette  boiflbn ,  tout  cela  fait  bien  connoître  qu’il 
n’eft  point  contraire  au  corps  humain.  » 

En  effet  les  principes  qui  le  compofent  n’ayant 
aucune  acidité  exceffive  qui  puifTe  blefièr  l'efto*- 
mac  ,  la  poitrine  ou  les  autres  parties  du  corps, 
J’ulàge  en  doit  être  regardé  comme  innocent, 

CIMIER  ,  Lumbus  bubuîus.  C’eft  la  piece  de 
chair  du  bœuf  qui  fait  partie  de  la  cuiffe ,  qui 
contient  plufieurs  tranches  ,  chaque  trandie 
•ontient  trois  morceaux  ;  le  premier  s'appelle  la 
pece  ronde ,  le  fécond ,  la  femelle,  &  le  troifiéme 
te  tendre.  Le  derrière  de  cimier  eft  contenu  de-, 
çuisles  trancltes  jufqu’àla  queue:  on  le  nomme- 
à  préfent  culotte. 

CITRON ,  Çitrum  Pomum  ou  Mafutn  Cl^. 
treutn.  Fruit  d’une  couleur  jaune  qui  a  l’écorctS 
ridée  &  odorante  ,  plein,  d’iin  jus  qui  a.un  pe-.. 
rit  acide  fort  agréable. 

]ue  citron  eft  cordial,  râftaîchiflànf ,  bon  poaf 
gréciettfflf 
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frécipiterla  bile  ,  &  pour  appaifer  le  trop  grand 
mouvement  du  lang. 

Il  faut  choilîr  les  citrons  murs ,  aflez  gros, 
d’une  odeur  &  d’un  goût  aromatique  &  piquant  : 
les  meilleurs  font  ceux  qui  viennent  dans  les 
pays  chauds. 

L’écorce  &  le  foc  du  citron  ont  une  vertu 
différente  ,  l’une  échauffe  ,  &  l’autre  rafraîchit. 
L’écorce  de  citron  mâchée  rend  l’haleine  agréa¬ 
ble  ;  prife  intérieurement  elle  aide  à  la  di 
geftion ,  elle  fortifie  le  cœur  &  le  cerveau  ;  elh 
contient,  fortout  dans  fa  partie  foperficielle 
beaucoup  d’huile  exaltée  &  de  fol  volatile  ,  elh 
échauffe  beaucoup  quand  on  s’en  fort  avec  ex- 
cès. 

Le  foc  de  citron  rafraîchit ,  défaltére  ,  appaif. 
le  mouvement  trop  violent  du  fang  &  des  autre 
hmneurs.  Il  fo  digère  difficilement ,  caufo  des 
vents  &  des  rapportsyil  abonde  en  fol  acide  &  en 
phlegme ,  mais  il  contient  peu  d’huile. 

Le  foc  de  citron  convient  dans  les  tems  chauds 
aux  jeunes  gens  bilieux ,  fon  écorce  convient  en 
tout  tems  ,  pourvu  qu’on  en  ufo  modérément 
&  feulement  pour  aider  à  la  digeffion  &  ranimée 
le  fong  &  les  efprits. 

On  mêle  ordinairement  le  foc  du  citron  avetf 
du  fucre  pour  le  rendre  plus  agréable  &  moins 
en  état  de  produire  de  mauvais  effets;  les  par¬ 
ties  rameufos  de  l’huile  du  fucre  lient  &  em- 
IjarralTent  les  acides  du  citron ,  &  les  empêchent 
de  picoter  trop  fortement  l’eftomac  ou  les 
autres  parties  du  corps. 

Il  y  a  des  citrons  aigres  &  des  citrons  doux  » 
les  doux  ne  fe  fervent  gueres  qu’aux  fruits  dans 
les  repas. 

Cttronf  confits  au  fie. 

ChoilîlTez  les  plus  beaux  citrons  ,pelez-Ies  8i 
les  mettez  dans  i’eau  fraîche ,  coupés  de  la  fa-s 

Kk 
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^on  que  vous  jugerez  à  propos  ;  faites  d’aüleuw 
boiiillir  de  l’eau  ,  mettez-y  vos  citrons  pour  les 
cuire  ,  &  les  y  lailTez  jufqu’à  ce  qu’ils  com¬ 
mencent  à  devenir  mollets.  Etant  cuits  dé  la 
forte  ,  tirez-les  &  les  mettez  dans  l’eau  fraîche;, 
mettez-les  enfuke  au  (ûcre  clarifié ,  après  qu’ils 
feront  bien  égouttés  de  leur  eau  ;  laiffez-les 
boiiillir  un  quart  d’heure  dans  leur  fucre ,  ôtez- 
les  de  deffus  le  feu  ,  &  les  lailTez  refroidir.  Etant 
froids ,  faites-les  boiiillir  julqu’à  ce  que  le  lucre 
foit  cuit  à  foufflé.  Cela  fait ,  ôtez-les  de  deffus 
le  feu ,  &  les  laifféz  un  peu  repolêr.  Etant  re- 
pofés  jufqu’au  lendemain  il  faudra  liquéfier  le 
fÿrop  en  trempant  le  cul  du  poêlon  dans  Teau.  ’ 

Pendant  ce  tems-là  faites  cuire  à  part  du  liicré 
à  la  plume  ,  &  ayant  égoutté  vos  citrons ,  jet-, 
tez-les  dedans  Si  leur  donpez  un  boüillon  cou¬ 
vert  ;  enfuite  otez-les  de  deffus  le  feu  ,  Sclorf- 
que  ce  boüillon  fera  abaiffé ,  blanchiffez  votre 
fucre  à  force  de  le  travailler  en  un  coin ,  en 
l’amenant  avec  la  cuiller  contre  le  bord  du 
poêlon.  _  . 

Ce  lucre  étant  blanchi  paffez-y  vos  citrons  ; 
&  les  mettez  égoutter  lût  des  planches  j  il- faut 
peu  de  tems  pour  les  fécher  ,  enlùite  vous  les 
ferrerez. 

Autre  façon, 

La  chair  de  votre  citron  étant  ramollie  dans 
l’eau  ,  vous  les  mettez  au  fucre  clarifié ,  vous 
leur  donnez  fept  ou  huit  boüillons  ;  vous  les 
laiffez  après  refroidir  ,  enfuite  vous  tirez 
votre  fyrop  que  vous  faites  boiiillir  en  l’aug¬ 
mentant  d’un  peu  de  lucre ,  vous  le  jettez  m 
■  votre  fruit  auquel  vous  donnez  quelques  boüil- 
lons ,  &  ayant  pouffé  votre  boüillon  julqu’à  ce 
qu’il  foit  à  perlé  ,  vous  y  laiffez  repofer  vos  cir 
trons ,  puis  le  lendemain  vous  les  tirez  au  feç. 
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•  On  peut  aufli  confire  les  oranges  de  la  même 
maniéré. 

'  Zijls  de  Citron. 

Faites  boiiillir  vos  zefts  dans  quatre  eaux  dif¬ 
férentes,  &  les  remettez  autant  de  fois  dans  l’eaa 
fraîche  ;  laiffez-les  fur  le  feu  pendant  un  quart 
d’heure  autant  de  fois  que  vous  les  laifferez 
bouillir. 

Enfuite  vous  les  ferez  cuire  d’abord  dans  da 
fpcre  clarifié  ;  étant  prêt  à  boiiillir  vous  y  Jetterez 
vos  zefts  auxquels  vous  ferez  prendre  une  ving¬ 
taine  de  bouillons  ;  vous  les  laillèz  refroidir  « 
vous  remettez  votre  poêlon  fur  le  feu  pour  cuire 
le  fyrop  à  lilfé  ,  après  quoi  vous  y  glilfez  vos 
zefts  que  vous  faites  boiiillir  fept  à  huit  bouil¬ 
lons.  Retirez  enfuite  votre  confiture  de  deflus 
le  feu  ,  laiflez-la  refroidir  encore  ,  égouttez  les 
Zefts ,  faites  bien  cuire  le  fticre  à  perlé  ,  donnez- 
leur  un  boiiillon  couvert  ,  après  quoi  vous  les 
tirerez  au  fec ,  &  quand  vous  les  laiffez  repolêr 
dans  le  lyrop  julqu’au  lendemain  ,  vous  agirez 
comme  on  a  dit  à  l’article  des  citrons. 

_  Il  faut  que  les  citrons  &  les  zefts  pagent  en¬ 
tièrement  dans  lu  fiicre  :  ce  qui  en  relie  peut  fer- 
vir  à  faire  de  la  conferve  ,  du  mallepain  ,  des 
pralines  &  des  noix  vertes. 

Conjirve  de  jus  de  Citron. 

Faites  cuire  du  fucre  à  foufflé,tirez-le  alors  de 
delfus  le  féu  ,  mettez-y  votre  jus  de  citron  , 
brouillez  bien  avec  une  Ipatule  pour  que  le 
jus  fe  répande  par  tout,  remuez  bien  le  lucre 
toilt  au  tour  du  poêlon  jufqu’à  ce  qu’il  com¬ 
mence  à  s’épaiffir  &  à  former  une  petite  glace. 
Alors  dreffez  votre  conferve  dans  des  moules  ; 
quand  elle  eft  refroidie  ,  tirez-la  des  moules 
^onr  la  garder. 

Cette  conferve  efi  fort  agréable ,  on  l’orrl 
Kkij 
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donne  pour  les  défaillances  de  cœur  qiii  fiif  J 
viennent  aux  femmes  enceintes. 

Conferve  de  Raclure  de  Citron. 

Choilîfîez  un  beau  citron  ,  râpez -le  failânt 
tomber  la  rapure  dans  de  l’eau  nette  ;  pafTez-la 
enfuite  dans  un  linge  &  la  faites  féchet  ;  enfuite, 
faites  cuire  du  fucre  à  Ibufflé.  Quand  il  eft! 
cuit  ôtez-le  de  defius  le  feu  &  y  mettez  votre' 
rapure  ;  achevez  après  cela  votre  conferve  com¬ 
me  nous  venons  de  le  dire  ,  en  travaillant  beaua 
coup  cette  compolition  ,  jufqu’à  ce  qu’il  fe  falfei 
une  petite  glace  par-deflus. 

pâte  de  Citron, 

Prenez  des  citrons ,  zeftezrles ,  ôtez-en  le  juj 
mettez-les  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  pour  les 
empêcher  de  noircir  ;  coupez-les  par  quartiers 
&  les  mettez  bouillir  fur  le  feu  dans  d’autre  eau; 
faites-leur  prendre  quatre  ou  cinq  bouillons  > 
après  quoi  vous  exprimerez  dans  cette  eau  un 
jus  de  citron  ,  puis  un  autre  quelque  tems  après,' 
&  laifferez  cuire  votre  fruit  jufqu’à  ce  qu’il  foie 
mollet. 

Après  cela  remettez  vos  citrons  dans  l’eail 
fraîche  ,  égouttez  &  prelTez  dans  un  linge ,  pi- 
lez-ies  dans_  un  mortier ,  paffez-les  au  tamis. 

Faites  cuire  du  fucre  à  caffé  ,  incorporez-y 
votre  pâte ,  remuez  le  tout  avec  une  fpatule  ; 
mettez  du  fucre  le  même  poids  que  dè  fruits  , 
faites  frémir  le  tout  fur  le  feu  ,  enfuite  dreffez 
votre  pâte  comme  on  l’a  dit ,  &la  laiffez  fécher. 

Maffefain  de  Citron. 

Prenez  une  livre  d’amandes  ,  pelez-les  bien 
&  les  pilez  dans  un  mortier  ;  faites  cuire  à 
fouffié  trois  quarterons  de  fucre  ;  ôtez-le  de  def; 
fus  le  feu  &  y  jettez  vos  amandes  que  vous  dét 
layerez  promptement  ;  prenez  enfuite  enviroq 
demi-livre  de  chair  de  citron  confite  ,  liquide, 
m  bien  de  la  marmelade,  de  la  mettez  aveQVoS 
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îttianJes  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  dans 
un  poêlon  ,  remuant  toujours  le  fond  &  les  cô¬ 
tés  ,  jufqu’à  ce  que  votre  pâte  ne  tienne  plus 
au  poêlon  ;  drelTez-la  fur  du  papier  ,  de  telle 
façon  qu’il  vous  plaira,  faites-la  cuire  d’un  feul 
côté  avec  le  deifus  du  four.  Faites  refroidir  ce 
côté  ;  .  quand  il  efi  froid  ,  glacez  celui  qui  n’eft 
pas  cuit ,  &  après  l’avoir  glacé ,  faites-le  cuire 
comme  l’autre. 

Cette  glace  fera  compofée  de  blanc  d’reuf,  de 
fucre  en  poudre ,  &  de  rapure  de  citron  fort  fine: 
çe  malTepain  en  eft  très-délicat. 

Petits  fains  de  Citron, 

Prenez  un  blanc  d’ceuf  ou  deux  battus  avec 
Un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange  ;  mettez  enfuite 
du  fucre  en  poudre  jufqu’à  ce  qu’il  fe  falfe  une 
pâte  ferme  comme  celle  de  maffepain  ;  melez 
parmi  de  la  rapure  de  citron  ;  roulez-la  enfuite 
en  petites  boules  que  vous  drelTefez  fiir  du  pa¬ 
pier  en  les  applatiffant  un  peu  ,  &  mettez  cuire 
au  fotir, 

Bifcuits'  de  Citron, 

Ayez  de  la  raclure  de  citron  préparée  comme 
celle  de  la  conferve.  (Voyez  conferve  de  raclure  de 
Citron,  )  Faites  de  la  pâte  femblable  à  celle  des 
bifcuits  de  fleurs  d’orange.  (  Voyez  bifcuits  de 
■fleur  d’orange  au  mot  Orai^e.  )  Et  en  la  broyant, 
siettez-y  de  ,1a  raclure  de  citron. 

Grands  Bifcuits  de  Citron, 

Faites  cuire  du  fucre  à  câflé  ,  ôter-le  de  dellus 
ïe  feu  ,  mettez -y  un  peu  de  raclure  de  citron  , 
&  lui  donnez  telle  couleur  qu’il  -vous  plaira  ; 
mettez-y  deux  blanc  d’œufs  bien  foiiettés,  & 

.  verfez  promptement  votre  glace  dans  des 
'  moules  de  papier  double  pKé  en  longueur  ou 
en  largeur  à  proportion  du  fucre  que  vous  voulez 
"^euie.  Lorfque  votre  pâte  commence  à  re» 

K  k  iij 
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froidir  ,  coupez-la  de  telle  façon  qu’il  T6BS 
plaira  ,  &'faites  cuirs  vos  bilcuits  à  l’ordinaire: 

Bîfcutts  à  l’Ecorce  de  Citron  confite. 

Prenez  des  blancs  d’œufs  autant  qu’il  vous  en 
faut  ;  rapez-y  de  la  chair  de  citron  ,  mettez-y 
«n  peu  de  marmelade  de  ce  même  fruit ,  enlùite 
vous  mettez  du  lucre  en  poudre  ;  ineorporez- 
îe  bien  avec  le  relie ,  mettez-en  jufqu’à  ce  que 
vous  ayez  une  pâte  maniable  ;  mêlez-y  de  l’é¬ 
corce  de  citron  confite  &  pilée  menu ,  le  tout 
bien  délayé  ;  formez  &  faites  cuire  vos  Ûfcuits  à 
l’ordinaire  :  ces  bifcuits  doivent  être  fecs  & 
caiTans. 

Compote  de  tranches  de  Citron. 

Coupez  vos  citrons  par  tranches  julqn’aa 
blanc ,  Otez  les  pépins  ,  faites  tremper  les  tran- 
ches  dans  l’eau ,  }ufqu’à  ce  que  la  chair  en  de¬ 
vienne  un  peu  molaffe  ;  tirez-les  enfuite  &  les 
mettez  dans  l’eau  fraîche. 

Aprez  cela  prenez  un  peu  de  décoélion  de 
pommes  de  reinette,  faites-la  cuire  comme  pour 
la  compote"  de  ces  mêmes  pommes,  mêlez -y  un 
peu  de  jus  de  citron  ;  mettez-y  vos  tranches 
quand  elles  (êront  bien  égouttées  ,  &  que  votre 
,lÿrop  fera  prefque  en  gelée.  Pendant  qu’elle» 
boiiillent ,  ayez  foin  de  les  bien  écumer ,  juf- 
qu’à  ce  que  vos  citrons  aient  pris  fucre  ;  dref- 
fez  les  enfuite  avec  le  fyrop,  après  y  avoir  ex¬ 
primé  un  fuc  de  citron  »  &  fervez  chaudement 
.votre  compote. 

.  .  _  Compote  de  Chair  de  Citron^  ' 

Faîtes  une  gelée  de  pommes  &  la  faîtes  cuireï 
prenez  un  gros  citron ,  pelez-le  bien  épais  & 
proche  du  jus  ;  coupez- le  en  long  par  la  moitié  » 
&  faites  plufieurs  tranches  de  chaque  moitié; 
jettez  ces  tranches  dans  votre  gelée ,  après  en- 
avoir  ôté  les  grains  ;  faites  bouillir  le  tout  en- 
femble  tant  que  votré  gelée  ait  encore  là  pr^ 
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înîere  cuîffon  ;  tirez-la  hors  du  feu  &  la  laiflez 
refroidir  à  moitié  ;  chargez  une  afliette  de  tran¬ 
ches  de  citron  &  les  couvrez  de  votre  gelée. 

On  peut  aufli  faire  cette  compote  de  même 
gue  la  précédente. 

'Marmelade  de  Citrons. 

Il  eft  inutile  de  détailler  ici  la  maniéré  de  la 
faire.  (Voyez  à  l’article  Marmelade.) 

Quand  on  a  dreffé  cette  marmelade  dans  des 
pots  ,  il  faut  la  poudrer  de  fucre  par-deffus  j  elle 
fe  candit  bientôt  quand  elle  eft  bien  faite,  ainft 
que  la  marmelade  de  fleurs  d’orange,  mais  c’eft 
«ne  bonne  marque. 

Eau  de  Citron. 

Prenez  un  citron ,  coupez-en  la  peau  en  zefts, 
mettez-les  dans  une  éguierre  ,  avec  une  pinte 
d’eau  &  un  quarteron  de  fucre  ;  exprimez-y  le 
jus  de  deux  citrons ,  laiffez  infufer  le  tout  pen¬ 
dant  quelques  heures  fi  vous  n’êtes  pas  preffé  , 
ou  bien  battez-la  d’un  vaifléau  dans  un  autre  , 
&  lorfqu’elle  aura  pris  le  goût  du  citron ,  paflèz- 
la  comme  les  autres ,  &  la  mettez  glacer. 

a  de  Citron. 

é  une  livre  de  fucre ,  met* 
tez-y  quatre  onces  de  jus  de  citron  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  &  le  ferrez  dans  une  bouteille  ; 
s’il  étoit  trop  décuit ,  il  faudroit  le  cuire  à  perlé, 
qui  eft  la  vraie  cuiflbn  de  tous  les  fyrops  de 
garde;  mais  ôn  ne  fait  guere  de  celui-ci  que  pour 
en  ufer  fur  le  champ. 

Il  eft  rafraîchÜTant  &  bon  pour  la  poitrine. 
Pour  la  limonade  ,  voyez  au  mot  Limonade. 
CITROUILLE  ,  Cucurbula ,  Citrullus.  Gros 
fruit  de  jardin  qui  ranipe  fur  terre  ,  couvert 
d’une  écorce  dure ,  mais  unie  &  lifte  ;  fà  chair 
eft  femblable  à  celle  du  concombre,  ferme, 
blanche  &  d’un  goût  agréable.  Elle  renferme 
«ne  pulpe  ou  une  fubftance  moëlleufè ,  dans  la- 
Kkiv 
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quelle  on  trouve  des  lèmences  oblongues  ï  ajNj 
platies ,  ridées ,  &  couvertes  d’une  écorce  dure* 
fous  laquelle  eft  une  amande  blanche  qui  elî 
auffi  agréable  au  goût  que  celle  de  la  courge. 

La  chair  de  la  citrouille  eft  moins  nourtiffante 
qu’agréable  ;  elle  eft  eftimée  à  caufe  de  fa  qualité 
humeâante,  laxative,  diurétique  &  rafrarchif- 
iante.  Sans  avoir  la  vifcolité  du  concombre  j 
elle  en  a  tous  les  avantages  ;  elle  engendre  des 
humeurs  aqueufes  en  abondance  ,  furtout  d3n5 
les  perfonnes  qui  ont  l’eftomac  froid. 

Les  femences  des  citrouilles  font  une  de» 
quatre  grandes  femences  froides. 

On  doit  choilsr  les  citrouilles  grofles ,  char- 
ïiuê's ,  d’une  chair  ferme  ,  blanchâtre  ou  rour 
geâtre  &  d’un  goût  doux  &  agréable. 

Les  citrouilles  contiennent  peu  d’huile  ;  beau» 
coup  de  phlegmes ,  &  médiocrement  de  fel  el» 
fentiel. 

Elles  conviennent  dans  les  tems  chauds  aux 
Jeunes  gens  bilieux  ,•  mais  les  vieillards  &  ceux 
qui  font  d’un  tempérament  foible  &  phlegma» 
tique  doivent  s’en  abftenir. 

La  citrouille,  dit  M.  Andry,  n’eft  à  propre¬ 
ment  parler  ,  qu’une  elpece  d’eau  figée  ;  mai* 
une  eau  figée  ,  dont  le  propre  eft  de  rafraîchir 
extrêmement  ;  c’eft  pourquoi  cet  aliment  ne 
convient  gueres  avec  le  poiffon ,  &  n’accom¬ 
mode  nullement  les  tempéraitiens  froids  Sc  ¬ 
ies  efiomacs  trop  humides  ;  mais  les  perfonnes 
naturellement  féches  &  pleines  de  feu  ,  s’ea 
doivent  bien  trouver  ,  furtout  lorfque  le  ventre 
eft  rellerré.  Ces  fruits  abondent  en  acide  &  en 
phlegme,  c’eft  pourquoi  ils  font  fi  rafiraîehif- 
lâns. 

La  citrouille  fe  prépare  de  plnfîeurs  maniérés; 
mais  les  Cuilîniers  à  force  d’y  prodiguer  le  fel  & 
Je  poivre ,  auffi-bien  que  l’oignon  St  la  ciboul*^, 
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iftn  font  fouvent  d’urt  mets  rafraîchiffant ,  le  plus 
■échauffant  de  tous  les  mets. 

Ces  fruits  font  fort  làins  en  Potage, lèit  au 
teurre ,  foit  au  lait ,  pourvu  que  raflaifonnement 
n’y  domine  pas  ;  ils  font  encore  aflè^  fains  apr 
prêtés  à  part  avec  du  beurre  ou  de  h  crème. 

On  mange  des  tourtes  de  ekroailles  qui  font 
d’autant  meilleures ,  qu’il  n’y  entre  que  du  beurre 
avec  un  peu  de  fucre  &  très-peu  defel  pour  touf 
aflaifonnement.  Quelques  -  uns  y  mêlent  des 
amandes  pilcesjce  mélange  lés  rend  plus  agréa¬ 
bles  ,  (ans  les  rendre  plus  (aines ,  car  l’amande 
en  fubftance  eft  très  -  difficile  à  digérer. 

Pour  corriger  ce  que  la  citrouille  a  de  trop 
aqueux ,  on  peut  y  mêler  un  peu  de  thin  ou  de 
fariette. 

Patate  de  Citroutlle  au  lah. 

Coupez  votre  citrouille  en  petits  morceaux  % 
paffez-ks  à  la  poêle  au  beurre  blanc  avec  fel , 
poivre,  periîl,  cerfeüille  Sc  autres  fines  herbes  j 
mettez-la  enfuite  dans  un  pot  de  terre  ayec  du 
lait  boiiiilant ,  faites-lui  prendre  quelques  bouil¬ 
lons  ;  dreffoz  enfuite  votre  ^  (2  laiffea. 

lïûtonner,  &  fèrvez  garni  de  pain  &Lt  :  on  y; 
met  un  peu  de  poivre  blanc. 

Autre. 

Coupez-  delà  citrouille  par  morceaux ,  metteZ'i 
la  dansïin  pot  de  terre  avec  de  l’eau,  du  (el ,  un 
ou  deux  clous  de  girofle  &  du  beurre  ce  qu’il  en 
feutj&ites-la  cuire  ju(qu’à  ce  qu’elle  foit  prefquc’ 
en  bouillie  ,  &  qu’il  ne  refte  qu’un  peu  de  bouil¬ 
lon  ,  pour  que  rien  ne  s’attache  au  pot ,  faites 
cuire  à  petit  feu  fur  la  fin.  Quand_  votre  ci¬ 
trouille  eft  bien  cuite,  mettez-y  du  lait,  &  lor(^. 
qu’il  commence  à  boiiillir  ,  retirez  le  pot  du  feu, 
verfez  fur  la  foupe  deux  jauhes  d’œufs  délayés 
avec  un  peu  de  lait ,  y  ajoutant  quelques  cuil¬ 
lerées  du  plus  clair  du  Potage  ,  &  les  [aune* 
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jd’œufs  étant  ainlî  répandus  fur  la  foupe  j  verlèi 
lé  Potage  &  le  mettez  enfiiite  mitonner  lùr  un 
réchaud  ,  gardant  un  peu  de  boiiillon  pour  re¬ 
mettre  ayant  de  fervir. 

Quelques-uns  y  ajoutent  du  lucre  &  un  peu  de 
çanelle  ,  d’autres  du  poivre  ou  de  lamufcade; 
le  Potage  eft  meilleur  &  plus  fain  apprêté  lîm-- 
plement. 

Citrouilles  fricajfées. 

Goupez-les  par  tranehes ,  &  enfuite  par  mor¬ 
ceaux  ôtant  les  femences  &  la  peau  ;  ftitès- 
les  enfuite  bouillir  dans  un 'peu  d’eau  pour  1^ 
amollir;  lailTez-les  égoutter  &  les  fricaffez,  en 
•y  mettant  du  lait  ,  du  beurre ,  fel  &  pome. 
Quand,  elles  font  cuites  avant  de  les  tirer ,  ôa 
délaye  des  jaunes  d’ceufs  avec  un  peu  de  crcme 
douce  qu’on  jette  dedans ,  &  l’on  fort. 

Autre  façon.  '  _ 

Coupez  de  la  citroiiille  par  tranches  bien 
minces  ou  par  petits  morceaux,  mettez-la  cuite 
dans  une  poêle  où  il  y  ait  de  bon  beurre  roux, 
ou  de  l’huile  bien  chaude  ;  (  vous  y'  pouvea 
ajouter  un  peu  d'oignon  ou  une  ciboule.  )  Faites 
bien  cuire  la  citroüille  ,  la  retournant  fouvetit,'  . 
de  crainte  qu’elle  ne  le  brûle.  Quand  elle  ett  d 
demi  cuite ,  ajoutez-y  du  fol  menu  ,  du  verjué. 
en  grain  &  un  peu  de  mufcade.  Quand  elle  eft 
entierem^t  cuite ,  on  peut  y  ajouter  une  pointe 
de  vinaigre  ou  de  verjus  ,  ou  bien  un  peu  de 
crème  ,  fans  y  mettre  de  verjus,  lui  donnant  en-j 
core  un  tour  dans  la  poele. 

Citrouilles  en  Andoiiillettes.  _ 

Prenez  de  la  citrouille  cuite  ,  maniez -la  bien 
avec  du  beurre  frais ,  jaunes  d’œufs  durs  fras 
cafles ,  un  peu  de  perlîl  haché  avec  des  herbes 
fines  ,  le  tout  alliiifonné  de  fel ,  poivre  ,  clous 
de  girofles  broyés.  Cela  étant  ainlî  apprêtés 
formez- en  des  andoiiillettes ,  mettez.-les  cuite 
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ah  foür  avec  force  beurre  dans  une  •'  refrite 
ou  terrine.  Quand  elles  font  cuit  toute 

lafaulTepour  les  faire  riflbler;  rifi-  ,  lettez- 
ies  dans  un  plat  &  fervea.  •  , 

Voyez  au  commencement  de  cet  article 
les  propriétés  de  la  citroüille  différemment  ap-, 
prêtée. 

CIVETTE,  on  petite  civette  ,  Schcempraf 
fum  on  Cepa  feéiilh.  Elle  a  les  mêmes  propriétés 
que  l’oignon.  Voyez  Oignon, 

CLOUS  DE  GIROFLE.  Voyez  Girofle. 
COCHON ,  Porcuj,  Il  y  a  deux  efpeces  de 
cochons ,  le  fauvage  &  le  domeftique  ;  pour  le 
cochon  lauvage ,  voyez  Sanglier. 

On  doit  choifîr  la  chair  &  les  autres  parties 
d’un  cochon  qui  ne  foit  ni  trop  vieux ,  ni  trop 
jeune ,  qui  foit  gras , tendre,  &  qui  ait  été  nour- 
.ri  de  bons  alimens ,  comme  de  glands  de  ché-f 
ne  ,  de  hêtre  ,  de  fèves ,  de  raves  ,  &c. 

'  La  chair  &  les  autres  parties  du  cochon  nour- 
riflent  beaucoup ,  &  fourniffent  un  aliment  qui 
ne  Ce  dilllpe  pas  aifément ,  parce  qu’elles  con- 
«ennent  des  principes  huileux  ,  balfainique?  & 
vifqueux ,  qu’ils  s’attachent  facilement  aux  fibres 
des  parties ,  &  qui  s’y  collent  de  façon  qu’elles  ne 
s’en  féparent  qu’avec  peine  ;  il  Ce  digère  dif¬ 
ficilement,  il  produit  beaucoup  d’humeurs  lentes, 
vifqueufès  &  groflîeres ,  &  pafle  pour  être  con¬ 
traire  aux  gouteux.  Le  cochon  lâche  aufli  le 
ventre ,  parce  que  les  principes  huileux  &  phlc- 
gmatiques  dont  il  abonde  ,  relâche  les  fibres  de 
,•  Tcflomac  &  des  inteflins  ,  &  délayent  les  hu¬ 
meurs  grolfieres  contenues  dans  lès  parties. 

Il  convient  principalement  dans  les  tenis  froids 
aux  jeunes  gens  d’un  tempérament  chaud  &  bi¬ 
lieux  qui  ont  un  bon  eftomac  ,  &  qui  font  un 
grand  exercice  de  corps  j  mais  les  vieillards  & 
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les  perfonnes  foibles ,  délicates  &  oilîves  ne  s'^ 
acco^Éppdent  point. 

Gali^prétend  que  la  chair  du  cochon  n’eft 
pas  feulement  d’un  meilleur  goût  que  celle  des 
autres  Animaux ,  mais  encore  qu’elle  efl  plus  là- 
lutaire.  Il  dit  à  cette  occafîon  que  les  Athlètes  & 
les  jeunes  gens  qui  s’exerçoient  à  la  lutte  ,  n’é- 
toient  jamais  plus  forts  &  plus  rigoureux  que 
quand  ils  vivoient  de  chair  de  cochon ,  &  que 
leurs  forces  diminuoient  à  mefiire  qu’ils  pre- 
noient  d’autres  nourrifures,& que  s’ils  perfîftoiene 
à  s’en  pafi-er  ,  ils  devenoient  maigres  &  inca-, 
pables  de  continuer  les  mêmes  exercices. 

On  conviendra  facilement  avec  Galien,  que 
la  chair  du  cochon  peut  être  fort  nourriflante  & 
fort  falutaire  aux  perfonrtes  faites  à  la  fatigue  & 
au  travail, parce  qu’il  leur  faut  un  aliment  wHde, 
&  qui  ne  te  diflîpe  pas  aifcment  ;  mais  on  eft 
tien  éloigné  de  croire  qu’elle  fmt  en  général  fa¬ 
lutaire  ;  on  efl  au  contraire  perfiiade  qu’on  ne . 
doit  en  ufer  que  très-fo-brement. 

La  maniéré  de  vivre  de  cet  Animal ,  qui  eft 
toujours  lâche  &  earelTeux ,  leslordures  &  les 
faîetés  qu’il  mange*  continuellement ,  dénotent 
affez  que  fa  chair  doit  être  chargée  de  flics  vif' 
queux  &  greffiers ,  &  capable  de  produire  des 
humeurs  le  même  nature,  de  caufer des Hidî- 
geftions,  &  pluflears  autres  incommodités. 

Les  Arabes  ,  les  Juifs  ,  les  Maures ,  les  Taf- 
tares  &  les  Turcs  ne  mangent  jamais  de  pore. 
Il  y  a  apparence  que  le  Scorbut ,  auquel  les  peu¬ 
ples  du  Nord  font  fl  flijets ,  ne  vient  que  do 
fréquent  ulàge  qu’ils  font  de  la  chair  de  cet 
Animai ,  de  celle  furtout  qui  efl  famée  & 
iée. 

Quand  le  cochon  a  environ  un  an  ,  on  îtf 
châtre  ,  fa  chair  en  devient  plus  grafle ,  plW 
facculente  &  d’un  meilleur  goût. 
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La  femelle  du  cochon  ou  la  truie  ,  n’eft  pas 
id’un  lî  grand  ufage  parmi  les  alimens  que  le 
cochon  ^  parce  que  (à  chair  n’a  pas  un  goût  lî 
agréable. 

Pour  le  cochon  de  l’ait  ,  Poyceîlus  ,  plulîeurs 
perfonnes  s’en  font  un  véritable  ragoût  étant 
bien  rôti  ;  cependant  le  cochon  qui  n’eft  ni  trop 
jeune  ni  trop  vieux ,  eft  le  plus  convenable  pour 
la  fanté  ,  parce  que  cet  Animal  étant  d’un  tem¬ 
pérament  fort  humide  ,  cette  humidité  fuperfluë 
efl  beaucoup  plus  abondante  lorlqu’il  eft  jeune  ,■ 
que  quand  il  eft  dans  un  état  moyen  où  la  fer¬ 
mentation  qui  eft  pour-lors  dans  toute  fa  vigueur,’ 
diffipe  &  cfaaffe  inlènlîblement  aux  dehors  les 
humeurs  lentes  &  vilqueulès.  On  ne  doit  point 
non  plus  choilîr  le  cochon  trop  vieux  ,  parce 
qu’alors  fes  parties  folides  font  dures  &  co¬ 
riaces  ,  difficiles  à  digérer,  &  peu  propres  à  pro¬ 
duire  de  bons  effets. 

On  le  lèrt  beaucoup  du  cochon  dans  les  cui- 
fines  ;  on  trouvera  fous  les  noms  particuliers 
des  Parties  de  cet  Animal ,  les  différentes  ma-î 
nieres  de  les  apprêter. 

Cochon  de  lait  à  îa  Broche. 

Echaudez  bien  votre  cochon  de  lait  à  l’eaü 
<^haude ,  &  après  l’avoir  vuidc  ,  mettez-y  fel  , 
Poivre ,  ciboule  ,  un  oignon  piqué  de  clous  , 
Wn  morceau  de  lard  ou  de  beurre  ,  &  le  mettez 
a  la  broche.  Quand  il  eft  un  peu  échauffe ,  ar- 
rofez-le  avec  du  beurre  frais  ou  bien  avec  de 
l’huile  d’olives  ;  cela  fait  ,  faites-lui  prendre 
une  peau  croquante.  Quand  il  eft  cuit  fervez 
chaudement  avec  fel ,  poivre  blanc ,  &  jus  d’o¬ 
range. 

Cochon  de  lait  Farci. 

Prenez  un  petit  cochon  de  lait  ,  échaudez-l# 
bien&  le  vuidez  proprement  ;  hachez  le  foie  à 
part  avec  du  lard  bianclûj  truffes,  champignons,: 
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une  pointe  de  rocambole  ,  quelques  câpres ,  ull 
anchois,  fines  herbes,  ièl  &  poivre  ^  palTez  le 
tout  dans  la  caflerole,  farciffez-en  le  corps  de 
votre  cochon  ,  ficelez-le  bien  &  le  mettez  à  la 
broche  ;  pendant  qu’il  cuit ,  arrofez-Ie  de  bon 
beurre  ou  de  bonne  huile  d’olives  :  rôti,  fervez- 
le  chaudement. 

Cochon  de  lait  en  Ragoût, 

Coupez-le  en  quatre  ,  &  le  paflez  à  la  calfe-’ 
rôle  avec  lard  fondu  ;  faites-le  cuire  avec  bouil¬ 
lon  ,  un  peu  de  vin  blanc  ,  bouquet  do  fines 
herbes  ,  fel ,  poivre  ,  champignons  ,  olives  de- 
folTée  i  j  laill'ez  bien  cuire  le  tout  &  le  liez  avec 
farine  frite.  Etant  cuit ,  fervez  chaudement  pouf 
Entrée.  -  . 

A  V Allemande. 

Ou  bien  l’ayant  paffé  avec  lard  fondu  &  fait 
boiiillir  comme  ci-deffus 'avec  mêmes  affaifon-  ' 
nemens  ,  quand  il  eft  prefque  cuit  ,  mettez-y  le 
vin  blanc  ,  environ  un  verre ,  &  paffez  dans  le 
lard  qui  a  fervi  à  paflèr  le. cochon,  des  huîtres, 
de  la  farine  ,  un  morceau  de  citron  ,  câpres  & 
olives  defofféés  ,  que  vous  mettrez  avec  le 
relie.  Etant  prêt  à  lervir  ,  méttez-y  un  jus  de 
citron  ,  &  garnilTez  le  bord  du  plat  de  la  cer-, 
velle  du  cochon  frite  ,  &  perfîl  frit. 

Cochon  de  lait  à  la  Daube, 

Votre  cochon  de  lait  alfaifonné  dans  le  corp* 
de  fel ,  de  poivre  de  clous  battus  &  d’un  peu. 
de  fauge  ;  envelopez-Ie  d’une  ferviette  &  le  met¬ 
tez  dans  une  poiflbnniére  tout  de  fonlong  avec 
boiiillon  ,  vin  blanc ,  lèl ,  poivre  ,  clous  de  gi¬ 
rolle,  laurier  ,  &  le  laiffez  boiiillir.  Quand  il 
fera  cuit ,  vous  le  développerez  de  la  ferviette, 
&  le  fervirez  fur  un  plat  couvert  d’une  autre 
ferviette. 

Le  cochon  de  lait  apprêté  de  cettc  façon ,  fc 
mange  chaud  &  froid. 
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Cochon  de  lait  à  la  Lionnoîfe. 

•  Ayant  bien  échaudé  &  vuidé  votre  cochon  de 
lait  j-defoffez-le  excepté  la  tête  &  les  pieds; 
faites  une  farce  avec  une  noix  de  veau,  jam¬ 
bon  ,  grailTe  de  bœuf,  tetine  de  "veau  &  du  lard,' 
le  tout  bien  haché;  mettez-y  cinq  œufs  entiers  , 
petfil,  ciboules,  champignons,  ail,  échalotes, 
fines  herbes  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  un  peu  de 
crème  ;  prenez  des  filets  de  volaille, froide  cuite 
à  la  broche  ,  du  jambon  crû  ;  coupez  le  tout 
en  dés  &  mêlez  dans  la  farce  ;  remplilTez  le 
corps  du  cochon  de  cette  farce ,  coulèz-le  pour 
que  rien  ne  forte;  trouffez  les  pieds  de  derrière 
dellbus  les  cuifles  ,  &  le'mufeau  entre  les  pieds 
de  devant ,  envelopé  de  bardes  de  lard  pour  le 
tenir  en  état  ;  faites-le  cuire  dans  une  bonne 
braife  avec  du  bouillon  ,  trois  chopines  de  vin 
blanc ,  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,fel ,  poivre, 
oignons  racines  ,  toutes  fortes  d’épices  ;  faites- 
le  cuire  à  petit  feu ,  &  le  làiffez  refroidir  dans  la 
braifè,  &  lèrvezpour  gros  Entremets. 

Cochon  de  lait  à  la  Galantine, 

Votre  cochon  bien  échaudé  &  habillé  pro¬ 
prement, coupez-en  la  tête  &  les  quatre  jambes; 
enfuite  prenez-en  la  peau  à  commencer  du  côté 
du  ventre  ,  prenez  bien  garde  de  la  couper  prin¬ 
cipalement  fur  le  dos  ;  étendez-la  fur  la  table 
pour  la  remplir  de  la  farce  fuivante. 

Prenez  la  chair  même  de  votre  cochon  ,  un 
peu  de  rouelle  de  veau  ,  de  jambon  cru  &  du 
lard  ,  perlil, ciboulettes  hachées,  fèl  &  poivre, 
truffés  ■&  champignons  avec  deux  œufs  qu’on 
calTe  parmi  tout  cela  pour  lier  la  farce  ; 
cela  fait  ,  étendez  la  larce  fur  la  peau  que 
vous  roulerez  bien.  Vous  l’envelopez  d’une 
ferviette  ,  vous  la  ficelez  ;  enfuite  vous 
mettez  cuire  à  la  braife  ce  cochon- dans  un 
pot,  mettant  deffus  &  deffous  bonne-s  îrançhes 
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de  bœuf  &  bardes  de  lard  :  il  lui  faut  dix  ofl 
douze  heures  de  cuiffon  ,  parce  qu'il  faut  faire 
cuire  à  petit  feu. 

Le  cochon  de  lait  étant  cuit  vous  le  laiflez  re¬ 
froidir  dans  le  pot  ;  vous  le  tirez  enfuite  de  la 
ferviette ,  vous  le  coupez  par  tranches  que  vous 
fervez  à  froid  pour  Entremets. 

Autre  façon. 

Votre  cochon  de  lait  préparé  ,  &  la  faree  for-  ' 
Tuée  ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  faites  de 
l’eau  forte  avec  une  chopine  d’eau ,  dans  laquelle 
vous  mettrez  deux  feüilles  de  laurier  ,  du  thin  ^ 
du  balîlic  ,  de  la  fariette ,  trois  goulTes  d’ail ,  au¬ 
tant  d’échalotes  ;  faites  réduire  cette  chopine 
d’eau  à  moitié  ,  elle  vous  fervira  pour  arrofec 
votre  farce. 

Faites  aufll  échauder  des  piftaches  &  des: 
amandes ,  autant  que  vous  le  jugerez  à  propos, 
&  faites  durcir  lîx  œufs ,  dont  vous  tirerez  le 
jaune  j  coupez  enfuite  du  lard  &  du  maigre  de 
jambon  en  gros  lardons.  Le  tout  bien  affaifonné; 
rangez  un  lardon  de  lard ,  un  lardon  de  jambon, 
une  rangée  d’amandes ,  une  de  piflache  &une 
de  jaunes  d’œufs  durcis  ;  ajoutez  à  votre  farce 
truffes  &  champignons  hachés,  un  peu  de  crème 
de  lait ,  &  l’arroiez  de  votre  eau  forte ,  &  en- 
lùite  un  jaune  d’œuf. 

Après  avoir  rangé  le  lard ,  le  jambon  &  le 
refte ,  comme  on  l’a  dit ,  étendez  la  farce  deffus, 
en  commençant  par  un  des  bouts  de'  la  peau  ;■ 
roulez  enfuite  cette  peau  de  façon  que  la  farce' 
ne  tombe  point  ;  mettez  cuire  à  la  braife,com-' 
me  on  vient  de  le  dire ,  le  reûe  de  même. 

On  ne  (èfert  prefque  plus  de  ces  eaux  fortes* 
dont  on  a  donné  la  compofition. 

Cochon  a»  Pere  DoüUlet. 

^Votr®'  cochon  pelé  &  vuidé  ,  coupez-en  là' 
tcte,fendez-le  &  le  coupez  en  quatre  ;  piquez-le 

dç 
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feibien  affaiïôntiéjvniettez  une  ferviett» 
■ilu  fond  d’une  maraibé  , 'des- bardes  :de  lard  par- 
de^v^rraogfizenfiûre  ros  quatre -«juartiers  de 
cochon  la  tête  au  milieu  ;  affaifbnnez  de  fines 
*{»ices  &  fines  herbes  ,  commexlous-,  mufeade , 
Kiacis,  canelle ,  bafilic  laurier ,  fel  ,  poivre, 
deux  rocaofeoles, oignons  ,  citron  verd*  carotes, 
panais  ,  perfil ,  ciboules  ;  .cowiîez  enftite  de- 
bardes  de  lard  Sc  le  pliez  du  relie  de  lâ  fesvieue. 

Çoupez  par  tranches  deux  eü-  trois  livres  def 
ïbuclle  de  veau ,  mette^-les;  dans  unei  eaflèroleç 
avec  des  bardes  de  lard  fîir-  un  fojirneau  i  quand 
/elles  commencent  à  s’attacher  comme  un  jus  de- 
veau ,  moüillez  d’un  bon  bouillon  ;  vuidez  le 
tout  dans  la  marmite  avec  une  bouteille  de  vint 
blanc  &  faites  cuire  ;  quand  votre  cochon  efe 
cuit,  retirez- le.- 

&  vous- vouiez  le  lervir  froid  pour: Entremets  *■ 
faiffez-Ie  refroidir  dans  Con  jus  v  enfuite  retirez- 
le  ,  &  l’ayant  bien  nettoyé  pour  qu’il  paroifle 
blanc,  fervez  lùr  une  ferviette  pliée  dans  ua- 
pfet ,  la  tête  au  milieu,  les  quatre  quartiers aux> 
côtés  garnis  de  perfil  verdv 

Si  vous  voulez  les  lèrvir  chaud  pour  Enirée> 
laites  .un  ragoût  avec  des  ris  de  veau  cham¬ 
pignons  ,  truffes  que  vous  paflez  dans  Une  caf- 
ferole  avec  lard  fondu  ;  vous  moüillez  votre  ra^ 
fout  d’un  bon  jus.  Quand  il-eftcuk  vous-le  dé— 
fraiffez  &  le  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jam¬ 
bon.  Prêt  à  fer-vir  ,  tirez  votre  cochon  chau¬ 
dement  de  la  marmite  ,  arrangez-le  dans  un  plat,, 
jettez  votre  ragoût  par-delTus  de  fervez. 

On-ferr  auffi  ce  cochon  avec  un  ragoûfde  poir- 
Verds  ou  avec  une  purée.  Voyez  aux.  mots 
&  Ptave ,  la  maniéré  de  les-iaire. 

Uans  tous  ces  différens-  apprêts  du  Goehon-dô* 
“le r  la?  mauvaifle  qualité:  de  fa-  chair  dont  bohsé 
wr«i5:  gîffM  am  sonMiencement  de  cet  artid&> 
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eft  coriigée.  par  les  afiaîlônnemeris  - 
épices;  mais  ces. mêmes  ingrédiens  ,  s’ils ÿfoiit: 
prodigués ,  produilèm  eux-mêmes  des  effets  ttês-* 
foneftes. 

-Teste  i>b  .Cgchok  ,  voyez  au  mot  Tête,  la 
maniéré  dèrapprêter* 

■Oreileks  fis  CoicHaN;,  rciyeTani  mot OretîJefi 
lAtospE  »E  ÇocHOMy  voyez  au  mot  Langue,  j 
PtEDS  M  ebcHO-N- j  vbyezJau  mot  Pieds. 
ïre^uRe  r>fi  eocaoN  ,  voyes.  zü  motFreJfurei 
P  AKHE  DE  Gocito  N,  voyez  au  mot  Panne. 
CftEPiNE  D-E  CociiOfTy  voyezau  mot  Crefinè.- 
Côtelettes  i>e  Porc  trais  ,  voyez  au  tsoÉ 
Coteleaes,  ' 

Jambon  de  CocHtS-N ,  voyez  au  mot  Jamhon* 
Ecbine  de  CocHoif  ,  voyez  au  motEefowe.. 
Petit  Salé,  voyezau  mot  Salé,  * 

iiAR»  n.&  Cochon  i  voyez  au  mot  EæzA 
CŒUR  y  Cor^:  Ceue  partie  des  Animaux  el| 
aflez  connue;  c’efl  un  mufcle  d’une  fubftance  fort 
folîde  &  fort  compaête,  &  qui  par  confëquent  iè 
digère  un  peu  difficilement;  cependant  quand  il 
effi  bien  cuit  il  nourrit  beaucoup  5f  produit  uit 
afl'ez  bon  fue. 

COIN ,  Ma/a  w  cotuûeww  Ou  Ctionum.  '  ^  f, 
a  trois  efpeces  de  coins  ;  les  premiers  font  petits^ 
très-od'orans ,  cotonneux»  verds  au  commen-' 
«ement,  puis  d’une  belle  couleur  jaune  quand 
Bs  ont  acquis  toute  leur  maturité. 

Les  féconds  font  plus  gros ,  mais  moins  odo- 
«ans ,  peu  cotoaneux,  d:’une  chair  molle  &  d’unC 
couleur  pafe. 

Les  derniersfônt  ceux  qui  viennent  fürîe  cot* 
gnaffier-  fauvage,  ils  font  pétits  &  peu  en  ufige"* 
On  doit  choiffir  ceux  dé  la  première  efpec* 
coiKüme  ayaut  plus  de  goût  &  plus  de  vertu  » 
mais  it  feut  ^’ils  fôient  bien-  murs.  ^  , 

Les  somsE  ié|auiÏÏjèiiÊ  le  cœur  »,  fortifîent  1  ^ 


CCI.  CO  h  '405 

i6(nac  ,  arrêtent  le  cours  de  ventre  ,  aident  à  la 
digeflion  ;  mangés  crus  &  avant  le  rcças,  iis- 
canfent  des  coliques,  des  vents  &  des  indiges¬ 
tions  ;  ainfî  il  elï  bon  de  les  faire  cuire  avant  de 
les  manger,  &  de  les  mêler  avec  du  fucre ,  &  de 
cette  maniéré  ils  produilênt  de  bons  effets. 

Ils  contiennent  beaucoup  de  fèl  acide ,  d’huile 
&  de  phlegme. 

Ils  conviennent  en  tout  tems ,  à  toute  forte 
d’âge  &  de  tempérament ,  .pourvu  qu’ils  foient 
bien  cuits  &  qu’on  n’en  prenne  qu’une  quantité 
médiocre. 

Quand  les  coins  font  crus  ,  ils  contiennent  ut* 
iùc  vifqueux  &  greffier  qui  fermentant  dans  l’ef- 
tomac  &  dans  les  ihteftins ,  y  excitent  des  vents 
&  des  coliques  ;  on  les  confit  avec  le  lucre ,  & 
de  cette  façon  ils  font  plus  fàlutaires'. 

On  fait  encore  avec  les  coins  plufieurs  eom- 
pofitions  flomachiques ,  comme  le  cotignac ,  le' 
•lÿrop  de  coin  &  plufieurs  autres  dont  on  lè  fort 
auffi  tant  en  fanté  qu’en  malade. 

Coins  confits  au  liquide. 

Prenez  des  coins  bien  murs ,  coupez -les  par 
moitié  ou  par  quartiers ,  pelez-les  &  en  ôtez  les 
cœurs  ;  mettez-les  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  , 
faites -en  bouillir  d’autre ,  mettez-y  vos  coins 
&  les  y  laiffez  jufqu’à  ce  qu’ils  commencent  * 
s’amollir. 

Cela  foit ,  ttrez-Ies  &  les  remettez  dans  de 
Peau  fraîche  ;  faites  cuire  du  fucre  à  lifle  _,  met- 
tez-yvos  coins  &  les  faites  bouillir  à  petit  feu  ÿ 
couvrez-Ies  pour  leur  faire  prendre  une  couleur , 
^uge  ;  ôîez-les  quelquefois  de  defîus  le  feu  ,  St 
ies  y  remettez  apres  qu’ils  fe  feront  un  peu  re- 
pofés  de  fois  à  autre,  jufqu’^a  ce  que  le  fyrop  en 
foit  cuit  prefque  en  gelée  ,  Ss  les  couvrez  lorÉ- 
qu’ils  feront  froids. 

B  èeit  &ire  œHçdecoffi^on  des  pelures .  des  tr®r 

Uti 


4Q4  C  O  T.  C  Ü  %, 

gnons  &  de  quelqu’aufres  parties  d’autres coîn^j 
que  vous  pafTerez,  au  tamis  ou  à  travers  un  lingej 
vous  vous  en.fervisez  pour  faire  cuire  ceux  que- 
vous  deftinez  pour  confire.  On  peut  y  ajouter 
la  cochenille  préparée  pour  leui  donner  belle 
couleur  de  cette  maniéré. 

Eaites-en  bouillir  dans  l’eau  avec  Je  l’alun  & 
de  la  crème  de  tarte  ,  après  cela  pallez  le  tout 
pour  vous  en  fervir  au  beloin.. 

Compote  de  Coins^. 

Prenez  des  coins ,  en  velopez-les  dans  du  p*< 
pier  mouillé  &  les  enterrez  ainfi  fous  la  cen» 
dre  chaude  ou  fous  la  braife-j  lorfqu’ils  feront 
cuits  ,  coupez -les  par  moitié  ou  par  quartiers; 
ôtez-eh  le  coeut  &  le  mettez,  dans  un,  poêlon; 
faites-lfis  boüillir  &  cuire  avec  eau  &  fucre  ,  juf- 
qu’à  ce  que  ce  fyrop  foit  fait;  dreffez  votre  com-^ 
gâte  &.la.fervez  chaudement. 

Autre  façon.- 

Paites  cuire  vos- coins comme  on- l’a  dit; 
pelez- les  &  coupez. les- plus  cuits  par  tranches? 
Kiettez-les  dans  un  plat  avec  fucre  en  poudre  & 
«n  peu- d’eau  de  fleurs  d’orange  ;  couvrez -les  fc 
les  mettez  far  un  peu  de  cendre  chaude..Le  fyrop- 
fe  fait  doucement  &.  en- bonne  confiftance  t  ce 
%rop  eft  fort  agréable.. 

Auttee  façon,. 

Prenez  des  coins ,  pelez-les  &  les  coupez  paf 
quartiers,  âtez-en  les  ctsurs  &  les  jettei  à  me- 
fiiredan&de  l’eau  fraîche  ;  prenez-en  les  pelures 
.&  les  pépins,  avec. d’autres  coins  coupés  auffi  paf 
quartiers;  faites-les  bien  boüillir  &  en  tirez  la 
décoââon  comme  des-  pommes  de  reinette  ; 
mettoz-la,  dans- un  poêlon  avec  beaucoup  de 
âicre  &  de  l’eau  ;  jettez-y  vos-  coins-  avec  au 
peu.da  canelle;,  couvrez  les&  les  faites  cuire  à 
gerk  feu  ;  tâchez  de  leur  faire  prendre  use  cour 
èssczoage^ &.kiE%ia  votre  elLcuii.en.g,et 
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îêe  r  twez  voue  compote &  la  fervez  chaur 
dement.. 

Gelée  de  Coins, 

Faites  une  décoâion  de  vos  coins  ,  mettez-îa 
«n  peu  rougir  aijffi  ;  palTez-la  dans  une  ferviette^ 
&  la  mettez  au  fucre  comme  les  autres  gelées. 

Ou  bien  ©bfervez  ce  qui  iè  fait  pour  le  cotî-r 
gnac  d'Orléans,  qui  eû. uiie  véritable  gelée. 

Cotignac  d’Orléans. 

On  prend-  des  coins ,  on  les  coupe  par  mor-! 
eeaux  qu’on  pele  &  qu?on  nettoye  de  leurs  pé¬ 
pins;  fiir  fix  livres  de  fruit  on  met  deux  livres  de 
&cre  àcaffi  y  dans  lequel  on  met-  les  coins  .;  on 
lailTe  cuire  le  tout  enlèmble  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
ïéduit  en  marmelade  ;  on  paffe  le  tout  au  tamis, 
&  ce  qui  en  fort  fer-t  pour  le  cotignac.. 

Cela  fait- y  on-  fait  encore  cuire  quatre  IrvreS' 
de  fijcre  à  perlé  ;  on  y  met  toute  la  liqueur  qu’on 
a  exprimée  ,  on  la  fait  bouillir  ,  &  loj/Tque  le- 
■fyrop  eft.  revenu  à  la- même  cuiffbn,..  on  ôt® 
îe  cotignac  de  deflus  le  feu  ,  onl’écume  foignew- 
fement  ;  enfuite  on  le  dfelfe  tout  chaud  cu- 
dans  des  boëtes  ,  ou  dans  de  petits  pots  ;&  pour 
donner  belle  couleur  à  ce  cotignac,  on  y  mafe 
de  la.  cochenille  préparée-. 

fâte  de  Coins,- 

Prenez  dés  eoinsbien  mûrs,pelez“les  &  enôte-r 
les  cœurs  &.  les  pierres- ,  faites-les  cuire  dans  de- 
Peau  en  petite  quaiitité;mettez  les  enfuite  égout¬ 
ter  dans  une  paffoire-à-  petits  trous  ,  mettez  defo 
fous  un  vaiffèau  pour  recevoir  ce  q.ui  tombe  à 
mefureque  vous  preirez.&  remuez  vos  coins.. 

Le  tout  étant  paffé  vous  le  mettez  dans  air 
poêlon- bien-  net,  &  le  feitesfécher  à  petit  feie 
le  remuant  toujours  avec  jla-  fpatule  &  au  fonÆ 
&  dans. le  tour,  de  craintequ’il  ne  brûle,  jufqu’ài 
«e  que  vous  apperceviez  que  vos  coins  corametî-- 
«ent  à  lécher.,,  ce  qpe  voua  soanoürez  lorfq.u’il*'- 
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ne  lienJront  plus  au  poêlon.  Mettez-y  enfiifé 
une  demi-livre  ou  trois  quarterons  de  fiicre  ea 
pondre  ;  mêlez  le  tout  enfemble,  apres  quoi  vous 
étendrez  votre  pâte  ftir  des  ardoifes  en  telle  for¬ 
me  que  vous  voudrezj  &  la  ferez  féeher  àTétuvê. 

Au  Heu  de  mettre  votre  fiicre  en  poudre,  il 
Vaut  mieux  le  faire  cuire  à  eaffe  l’ineorporéf 
^ns  votre  marmelade. 

Autre  façon. 

Vos  coins  étant  cuits  comme  on  Ta  dît ,  paC 
fez-les  au  tamis ,  feites-les  féeher  enfiihe  dans 
un  poêlon  fur  le  feu;  cela  fait,  mêlez-les  avec  du 
fùcre  ,  donnez-leur  encore  cinq  ou  lîx  tours  fiir 
îe  feu  fans  les  laiffer  boüilIir,&  les  dreffez  à  moi- 
ïié  froids  ;  achevez  votre  pâte  comme  les  autre». 

Syroÿ  de  Coins. 

Prenez  des  coins  bien  mûrs,  ôtez  le  coton 
de  deffus  avec  un  linge ,  rapez-le’jufqu’aücœnr; 
prenez,-en  la  rapure  &'  la  palFez  &  preffez  dans 
un  linge  ;  mettez  le  jus  qui  en  fortira  dans  une 
bouteille  de  verre  qui  ne  foit  point  couverte ,  ex- 
pofez-la  au  foleil  ou  la  mettez  devant  le  feu  , 
jufqu’à  ce  que  votre  jus  foit  tout  clair  ;  ôtezde 
alors  de  la  bouteille  fans  remuer  la  lie  ;  faite» 
cuire  une  livre  de  fiicre  à  foufflé  ;  prenez  quatre 
onces  de  jus  de  coins ,  mettez-les  dansle  fucre, 
mêlez  le  tout  enfemble  &  le  ferrez  dans  une  bou¬ 
teille;  s’il  étoit  trop  dêcuit ,  il  le  faud'roit  faire 
cuire  à  perlé  ,  qui  eft  la  vraie  euiffon  de  tous  les 
fyrops  de  garde  ,  &  s’il  ne  l’étoit  pas  affez  ,il  f 
faudroit  mettre  du  jus  pour  l’achever  de  cuire. 

On  tire  auffi  du  vin  &  de  l’eau  de  coin ,  Iclo» 
la  méthode  ordinaire. 

Ce  vin  fortifie  l'efiomac ,  pouflTe^par  le» urines, 
convient  dans  les  coliques ,  dansjes  crachemens 
de  fàng-;  il  appailê  le  mouvement  des  humeurs 
acres  &  bilieufe  qui  caufoient  des  évacuation 
par  ^ut  &  par  bas  i  coHnae  cette  liqueur  s’aî®^ 
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ifs  Ce  pafle  fort  vite  ,  on  y  mêle  du  miel ,  du  fucre 
©U  quelqu’autre  matière  lèmblable  pour  la  cob-  , 
ferver  plus  long-tems. 

_  COMPOTE  DE  FRUITS  ,  Malortm  con- 
di^lura.  On  le  dit  de  la  cuiffon  des  fruits  qu’on 
veut  manger  promptement  ;  c’eft  une  e%ece  de 
confiture  fort  aifée  à  faire. 

Voyez  la  maniéré  de  faire  des  compotes  de 
toutes  fortes  dé  fruits  dans  leurs  articles  pani- 
-euliers. 

Compote  i>e  Pommes  de  reinette  ,  voyez 
Sommes, 

Compote  de  Pommes  a  la  Bouillonner 
voyez  Tomme, 

Compote  de  Tranches  de  Citrons  ,  voyez 
Citrons, 

Compote  d’Oranges  ,  voyez  0r4«^e. 
Compote  de  Chair  de  Citron  ,  voyez  Ci-; 
tron. 

Compote  de  Marons,  royeï  Marons. 
Compote  d’Epine-vikette  ,  voyez  Fottrei 
Compote  de  Nefles-,  voyez  Nefles. 

Compote  de  V ertos  ,  voyez  Verjus, 
Compote  de  Coins  ,  voyez  Coins. 

Compote  d’Abricots  ,  voyez  Abricots. 
Compote  d? Amandes  vertes,  voyez  Aman* 
des. 

Compotes  de  Groseilles  vertes  ,  voyez 
GrofeiU'e. 

Compote  de  Groseilles  Rouges  ,  voyez 
Grofeille. 

Compote  de  Cerises,  voyez  Cerîfes, 

Compote  DE  Framboises  ,  voyez  Frambotji, 
Compote  de  Fraises  ,  voyez  Fraiji. 

Compote  DE  Prunes,  royei  Prum, 

Compote  DE  Vécues,  voyez/ Pêches. 

.  COMPOTE  fe  dk  auflî  de  l’affaifonnemeirtr 
&  certaines  viandes  qu’on  fait  cuire  ,  comme 
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compote  de  pigeons.  Voyez  aufli  fous  lesfitô^’ 
particuliers.  ■  > 

COMPOTIER ,  vaiffeau  dans  lequel  on  fert 
une  compote  au  lucre. 

CONCOMBRE, cacfon/j'.’  ce  fruit  ell  beaucoup 
en  ufâgc  dans  les  alimens  ;  les  concombres  foHt 
erdinairement  jaunâtres ,  quelquefois  blancs  ,  fc 
quelquefois  verds  ,  les  meilleurs  font  ceux  qui 
font  d’une  figure  oWongue  ,  d’un  verd  foncé'^ 
&  parfemés  de  petites  verni  ës ,  ces  fruits  humec¬ 
tent  &  rafraîchiflent  beaucoup  ,  parce  qu’ils  con¬ 
tiennent  un  fiic.vifqueux  &  épais  fort  prt^te 
à  appailèr  le  mouvement  trop  impétueux  des 
humeurs.  Cependant  ce  foc  rend  les  conconr- 
fcres  de  difficile  digefiron  >  parce  que  ces  parties 
ne  ft  défonilfent  qu’avec  peine ,  c’eft  pourquoi 
on  doit  toujours  bien  faire  cuire  lès'  concomtees 
avant  de  les  manger  ,  afin  que  ce  phlegine  vis¬ 
queux  dont  ils  abondent ,  devienne  par  la  coo- 
tion  moins  indigeflet  On  peut  encore- les  mélér 
avec  quelques  matières  qut  aident  à  les  digerer  , 
somme  l’oignon  ,  le  fel ,  le-  poivre» 

Les  concombres  conviennent  dans  les  tems: 
chauds  aux  jeunes  gens  d’un-  tempérament  chau4 
&  bilieux  ;  mais  les  perfonnes  foibles  &  délita*- 
Ées  >  qui  ont  un  mauvais  eftomae,  ou  qui  font 
d’un  tempérament  phlegmatique  ,  doivent  s’e» 
abftenir. 

M.  Ray  rapporte  ,  d’apres  l’expérience  gu’il 
en  a  faite ,  que  les  concombres  font  très-famsi, 
pourvu  qu’après  les  avoir  coupés  par  petîtestrair- 
«hes ,  &  remués  entre  deux  pfats ,  jufqu’a  cf  ^ 
que: tonte  la  liqueur  aqueufe  en  découle,  en  le** 
affaifonne  avec  de-l’huile. ,  du  vinaigre  &,  du-pefr 
»re. 

Les  petits- concombres  confits  dàns  dii  rînaigf^ 
jwee  ditfoij  dit  poivr®  &■  de'l’aneth  »  excitent 
FàBgéaç 
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Pappétit,  lorfque  la  trop  grande  chaleur  de  l’et 
tomac  la  rendu  languiffant 

Les' femences  du  concombre  font  une  de* 
quatre  femences  froides  majeures. 

Les  concombres  fe  fervent  diverfement  en 
eüiiîne.  On  en  farcit  pour  en  piquer  de  grandes 
Entrées  de  pièces  debœufjon  les  mange  à  la  ma- 
telotte  &  en  làlade  :  on  en  garnit  des  Potages  , 
on  fait  des  filets  aux  concombres  ;  le  concom¬ 
bre  entré  dans  le  falpicon  ,  on  en  fait  des  ra¬ 
goûts  ,  Scc. 

Concambres  frùajfés. 

Coupez  vos  concombres  par  roüelles  quand 
ils  font  pelés  :  paflez-les  à  la  caflTerole  avec  du 
beurre  ,  un  oignon  coupé  par  rouelles ,  fel  & 
poivre  ;  lailfez  bien  mitonner  le  tout,  &  lors¬ 
qu’ils  font  cuits,  fervez-les  avec  uii  jaune  d'oeuf 
délayé  dans  du  verjus  ou  bien  de  la  crème  dou¬ 
ce» 

Autre  maniéré. 

Vos  concombres  coupés  par  tranches  faites- 
les  cuire  entre  deux  plats  avec  du  beurre  &  du 
fel  &  quelques  clous  de  girofle.  (  On  peut  y  ajou¬ 
ter  de  la  croûte  de  pain ,  des  raifîns  de  Corin¬ 
the  &  des  champignons  coupés  bien  menu.  ) 
Quand  les  concombres  font  prefque  cuits  ,  met- 
tez-y  du  verjus  en  grain  ,  ou  des  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  du  verjus  &  un  peu  de  mufoade. 
(Vous  y  pouvez  ffelTi  mettr'  de  la  faulTe  d’une 
etuvée  de  poiflbn ,  ou  du  jus  de  viande  rôtie  ). 

Troijiéme  mannre. 

Coupez  vos  concombres  en  roüel 'es  bien  min¬ 
ces,  m-ttez-les  enfuite  dans  une  tourtiere  ou 
poêle,  ou  entr-  deux  plats,  fur  un  feu  mé¬ 
diocre  <afin  qu’ils  jettent  leur  eau  ;  pui^les  ayant 
fait  égoutter ,  fricaflez-les  dans  du  beurre  à  de- 
nsi  roux  .  les  afiaifonnant  de  fel ,  poivre  ,  de  ver¬ 
jus  en  grain ,  un  peu  concaffc  dans  le  mortier  a 
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«e  de  bœuf  étant  dreffée  avec  une  faufle  hachée 
de  jambon  &  les  marinades  par-deflus ,  piquez- 
ïa  de  ces  concombres  farcis. 

Si  vous  avez  de  la  farce  de  refte  ,  roulez  la 
avec  la  main  trempée  dans  de  la  farine,  faites- 
en  de  petites  boules  comme  un  œuf,faites-les  cui¬ 
re  en  même  tems  que  vos  concombres ,  le  tout 
doucement ,  afin  que  la  farce  fe  tienne.  On  les 
6it  enlûite  de  la  même  maniéré. 

Concombres  farcis  à  la  matelotte. 

Vos  concombres  farcis  ,  comme  on  vient  de 
le  dire ,  faites-les  cuire  avec  bon  bouillon  gras  , 
eu  bien  dans  de  bon  jus.  Quand  ils  font  cuits 
fervez-les  avec  un  jus  de  bœuf  deflbus  ; 

•  Ou  bien  les  ayant  dégraifle  quand  ils  font 
cuits,  liez  la  fàuffe  qui  ne  doit  pas  être  trop  abon¬ 
dante  ,  avec  un  bon  coulis  ,  ■&  avant  de  fervic 
|ettez-y  un  filet  de  vinaigre  que  le  tout  foit  d’un 
beau  roux. 

OnTert  aufii  les  concombres  farcis,  en  ra¬ 
goût  &  à  la  làuiTe  blanche. 

Concombres  farcis  en  maigre. 

Faites  une  far«  avec  chair  de  carpe,  d’an¬ 
guille,  champignons  &  trufes  ,  le  tout  bien  ha¬ 
ché  ,  &  affaifonné  de  fel ,  poivre  ,  clou' ,  fines 
herbes ,  bon  beurre  ,  un  peu  de  raie  de  pain 
trempé  dans  de  la  crème  .  deux  jaunes  d'oeufs 
crus ,  le  tout  pilé  enfemble.  Farcilfez  -  en  vos 
concombres  vuidés  de  leurs  femences  par  un 
des  bouts  &  bien  pelés.  Faites  les  cuire  enfuite 
â  petit  feu  dans  une  cafTerole  avec  boullon'  de 
poiflbn  ,  ou 'purée  claire  ,  étant  cuits  dreflez  les 
dans  un  plat  coupés  par  la  moitié  dans  leur 
longueur  ,  &  forvez  avec  un  coulis  de  champi¬ 
gnons  deflbus.  f  Voyez  au  mot  ,  Chan.fignon  la 
maniéré  de  faire  ce  coulis.  ) 

Au  lieu  d’un  coulis  de  champignons  vous  pou¬ 
vez  vous  fervir  d’un  ragoût  de  laitances  &  de 

Mm  ij 
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champignons.  (  Voyez  au  mot  Laitances ,  $c  ait  1 
mot  Champignon  ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  H  ;•'! 

Ragoût  de  Concombres^  -  -jJ 

Vos  concombres  pelés  &  vuidés ,  coupez-Ies 
par  petites  tranches  ,  faites  les  mariner  pendant  iii 
deux  heures  avec  fel ,  poivre ,  un  peu  de  vin  ai-' 
gre  ,  deux  oignons  coupés  par  tranches  ;  mariJ 
nez ,  preffez-les  dans  une  ferviette,  pafl'ez-les  ent 
fuite  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fonM- 
du  :  moiiillez-les  de  jus  ,  &  laiffez  mitonner  à  pe-MJ 
titfeu.  Quand  ils  font  cuits  ,  dégraiflez-les,  •&  ï| 
les  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon,  & 
ver  pour  toutes  fortes  d’Entrées  aux  concom-j-KSii 
bres  ,  à  la  broche  ou  à  la  braife.  ; 

Totage  de  Concombre  en  maigre.  \ 
Faites- les  blanchir  &  les  mettez  cuire  dans  d«;  ‘  - 
bon  bouillon  de  purée  avec  un  oignon  piqué  de! 
clous,  quelques  racines  de  petites  herbes;  vouS( 
y  ferez  une  liaifon  avec  jaunes  d’oeufs,  cela  faitl  ' 
vous  dreffez  votre  potage  que  vous  garniffez  don  . 
s  concombres. 


On  peut  aufll  les  farcir  de  poiffon  ou  d’heft; 
bes. 


Autre  façon.  ■ 

Pelez  des  concombres,  coupez-les  par  moitié  iS  « 
ôtez-en  la  graine,  mettez-les  dans  une  petite» 
marmite  &  les  moiiillez  d’une  cuillerée  de  boiiil-t,  • 
Ion  de  racines ,  &  d’une  autre  de  bouillon  de- 
poiffon.  (  Voyez  nux  mot,  Fotjfon,  8c  Racines:^' 
Ayant  mitonné  .des  croûtes  de  bouillon  depoife  s 
fon  &  de  bouillon  de  racines  ,  moitié  l’un  ,  moi*  ;  . 
tié  l’autre ,  mettez  un  petit  pain  dans  le  milieu? 
garnifTez-le  potage  d’une  bordure  de  conedm?' , 
bres  ,  jettez  le  bouillon  par-deflus  ,  &  lëfyçzl,  ,: 
chaudement.  't  ■ 

En  faifant  cuire  les  concombres  ,  mettez  dans- 
Ia.marmite  un  petit  paquet  d’ofeille  ÿi  ttU  SUttt 
cerfeuil ,  pour  donner  du  goût. 
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On  peut  les  1er vir  en  maigre  d’une  force  de 

Soiflbn  de  la  même  maniéré  que  nous  l’avons 
it.  Il  faut  mitonner  les  croûies  d’un  boiiillon 
de  {>oiflbn  ,  &  mettre  au  milieu  un  petit  pain 
forci  &  le  garnir  de  même  que  l’autre  ci-dedus. 
Concombres  en  Salade. 

Ôn  fait  aflèz ,  Sc  nous  avons  dit  au  commen¬ 
cement  de  cèt  article,  de  quelle  maniéré  on  doit 
manger  les  concombres  en  folade. 

Concombres  conjîts. 

Cholîflez  des  concombres  qui  ne  fbient  pas 
trop  mûrs,  &  qui  foient  d’une  belle  qualité  j  ran- 
gez-les  proprement  dans  un  pot  de  grais  avec 
fel  &  vinaigre,  (  Quelques-uns  y  mettent  moi¬ 
tié  eau  pour  lès  rendre  moins  âcres.  )  Couvrez- 
ies  bien  ,  &  les  laiffez  un  mois  fans  y  toucher. 
Mettez  votre  pot  dans  un  endroit  qui  ne  foit  ni 
trop  humide  ni  trop  chaud  afin  d’empêcher  que 
le  vinaigre  ne  s’échaufiPe  .&  ne  fe  corrompe. 
Que  vos  concombres  trempent  toujours  dans  la 
faumure ,  s’ils  en  manquoient,  il  foudroit  la  re- 
houveller. 

Quand  la  foifon  des  concombres  efipafTée,  on 
lè  ièrt  de  ceux-ci  après  les  avoir  bien  pelés  & 
foit  tremper  ;  &  fi  c’eft  pour  garnir  des  potages  , 
on  les  fait  blanchir  ;  fi  c’eft  pour  des  filets,  tant 
en  maigre  qu’en  gras,  on  les  coupe  à  l’ordinai¬ 
re  des  filets ,  &  on  les  paflè  de  même  maniéré 
que  lorlqu’ils  font  frais. 

Les  petits  concombres  fe  confifent  en  entier 
avec  du  lèl,  du  poivre ,  &  de  l’annette ,  dans  du 
vinaigre  ;  on  les  appelle  cornichons. 

Nous  avons  dit  au  commencement  de  cet  ar¬ 
ticle  quels  font  les  tempéramens  auxquels  les 
concombres  conviennent  principalement,  nous 
avons  indiqué  de  plus  la  maniéré  dont  on  doit 
les  alfaifonner  pour  en  foire  un  aliment  fain. 
ÇONFITÜRE,  Condidstra.  Préparation  faite 
Mm  iij 
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ordinairement  avec  du  fiicre  qu’on  donne  auîÈ  ■ 
fruits  ,  aux  herbes  ,  aux  fleurs  ,  aux  racines  ou  .  . 
à  certains  fucs ,  pour  leur  donner  ung'oàt  agréa- 
ble ,  ou  pour  les  conferver,  -d 

Il  y  a  des  -confitures  féches  &  liquides  ;  il  f  'i 
en  a  d’autres  qu’on  appelle  à  demi  -  fucre,  par» 
ce  qu’on  y  met  peu  de  fucre ,  afin  de  faire  mieux 
fentit  le  goût  du  fruit. 

Confitures  au  Sucre.  •  ; 

Il  eft  impolfiblede  bien  confire  au  fiicre  y  fi  | 
l’on  ne  fçait  bien  l’art  de  le  cuire  comme  il  fau^  'y 
Voyez  au  mot  Sucre,  les  differentes  cuiffoiiSv 
qu’on  lui  donne-  V  -  ; 

On  trouvera  Ibus  les  noms  particuliers  de*  ' 
fruits  ,  des  fleurs,  des  racines ,  &c.  la  maniéré 
particulière  de  les  confire,  Ibit  au  fec,  foit  au 
liquide  ,  foit  à  demi  fiicre. 

Confitures  au  Vîn  doux  ,  au  Cidre  &  au  Miel, 
Toutes  ces  efpeces  de  confitures  regardent  le# 
fruits ,  &  font  d’un  grand  focours  dans  une  m^ 
fon  de  campagne  ,  où  l’on  fort  au  défaut  d’autte» 
de  plus  grand  relief. 

Foires  au  Moût.  _  j  •  • 

Prenez  du  moût  rouge ,  mettez-y  des  poires'»  i; 
après  les  avoir  pelées  &  mifos  en  quartiers ,  fi ;,;ïJ 
elles  font  trop  groffes ,  &  piquées  de  clous  dë  'f-, 
girofle  ;  mettez  le  tout  dans  un  chaudron:, 
le  feu  ,  faites-le  boiiillir  doucement  avec  vottg 
fruit ,  laiflez-le  conforamer  jufqu’au  tiers ,  & 
paifliffant  par  ce  moyen,  tirez-le  lorlqu’il 
plutôt  trop  cuit  que  pas  affez  ,  de  crainte  qu;ilj;’... 
ne  fo  moifi/fe  ;  &  lî  cela  arrivoit,  remettez-lë.  à;' 
fur  le  feu  le  laiflezun  peu  boiiillir,  puis  ütezf  ij 
1®  dansdespots  de  terre.  .  .  ,  ' ‘^1 

On  doit  avoir  foin  en  confifiint  des  fruits  de  :  a 
les  bien  écumer  ;  on  connoît  qu’il  eft  tems  de  J 
tirer  cette  confiture  quand  le  (ÿrop  eft  d  une 
bonne  confiftance,  &  qu’il  fo  tient  en  goùttcf  .  , 


C  O  N.  CO  N.  4IÎ 

^ins  couler  lorfqu’on  en  met  fut  une  aflïette  ; 
alors  on  y  met  delà  canéllé  &  un  clou  dé  girofle. 
Tous  les  autres  fruits  Ce  confifent  de  même. 
Confitures  au  Cidre, 

Tous  les  fruits  qui  fe  confifent  au  moût  ,  fe 
peuvent  confire  au  cidté  ,  en  obfervant  les  mê¬ 
mes  chofes. 

Confitures  au  Miel. 

ChoilîiTez  le  miel  le  plus  épais ,  mettez-le  fur 
le  feu  pour  le  faire  bouillir  dans  une  poêle  à 
confitures ,  ayez  bien  foin  de  le  remuer  ^  pour 
connoitre  s’il  eft  cuii;^  mettez  un  seuf  de  poule 
doucement  lur  le  miel ,  s’il  flotte  deflus  ,  c’eft 
une  marque  qu’il  eft  cuit  5  s’il  enfonce  ,  c’eft  un 
ligne  qu’il  ne  l’eft  pas  affez  ;  ainfî  il  feudra  at¬ 
tendre  que  le  miel  foit  tel  qu’on  le  fouhaite 
pour  confire  les  fruits. 

_  Pour  les  herbes  &  les  fruits  que  l’on  confit  au 
vinaigre  pour  les  conferver,cothme  les  concom¬ 
bres, le  pourpier,les  câpres, vous  trouverez  la 
maniéré  de  le  faire  fous  les  articles  particuliers. 

Confitures  liquides. 

Abricots  yerds  ,  voyez  Abricot. 

Abricots  verds  Coneits  avec  eeub  Peau  , 
voyez  Abricot. 

Abricots  Murs  ,  voyez  Abricot, 

Abricots  avec  la  Peau  et  le  Noyau, voyeï 
Abricot, 

Abricots  de  Ménage  ,  voyez  Abricot, 
Amandes  vertes  ,  voyez  Amande.^ 
Groseilles  vertes  ,  voyez  Grofeille. 
Cerises  et  sans  Noyau  ,  voyez  Certfe, 
Framboises  Liquides,  voyez  Framboîfe, 
Groseilles  Rougês,  voyez  Grofeille, 

Noix  Blanches  ,  voyez  Noix. 

Mures  ,  voyez  Mures. 

Prunes  Impériales  ,  voyez  Prune. 

Poires  DE  Rousselet  ,  voyez  Poire. 

Mm  iy 
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Poires  DE  Muscat,  royei  Poire.  ^ 

PecHes  we  Cokbeil  au  Liquide  ,  totOÜ  ■••à 
Pêches.  :~ 

Muscat  ,  voyez  Mufcat,  -  .  ■  h 

Verjus,  voyez  Verjus,  j 

Coins,  voyez  Coins.  -t'-i 

Confitures  aU  fec,  ■ 

Abricots  verds  ,  voyez  Abricot, 

Abricots  Jaunes  ,  voyez^ir/coi.  . 

Amandes  Vertes  ,  voyez  Amatide,  -  ’l 

Cs  RI  SES  ,  voyez  Cer//ê.  J 

Framboises  ,  voyez  Framboife.  ^  ■  ; 

Groseilles  Rouges,  vofez  Grq/èjV/f.  < 

Noix  Blanches,  voyez  Noix, 

Prunes,  voyez  PraKe.  .  ; 

Poires,  voyez  Poire. 

Péchés  Vertes,  voyez  Pêche. 

Péchés  Mures,  voyez  Pêche, 

Pommes  ,  voyez  PoîKiwe.  .  - 

Versus  ,  voyez  Verjus.  .  ’ 

Oranges  ,  voyez  Orange.  ; 

Oranges  en  Rochers  ,  voyez  Orange, 

Zests  d’Oranges  ,  voyez  Orange, 

Citrons,  voyez  Citron. 

ZtSTs  DE  Citron  ,  voyez  Citron,  '  ra 

Laitues  Romaines  Coneites  ,  voyez  L«»*  l’I 
tue. 

Amandes  a  la  Praline  ,  voyez  Amande, 
Praline  de  Violette  ,  voyez  Violette,  .  ■ 
Praline  de  Roses  ,  voyez  Po.ê.  i  :  ;  ■ 

Praline  de  Genet  ,  voyez  Genet.  , 

Praline  d’Orange  ,  voyez  Orange,  '• 

Praline  DE  Citron  ,  voyez  Citron, 

Marrons  Glacés  ,  voyez  Mairons.  '■  f 

Marrons  a  la  Limosine  »  voyez  Marrons.  .J 
CONSERVE.  Confiture  féche  qui  fe  fait  ,,  ^ 
avec  du  fucre  ,  de  plufîeurs  pâtes  ,  ou  fruits  ott 
&urs,  pour  les  rendre  plus  agréables  au  govt,  _ 
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II  y  a  plufîeurs  fortes  de  conferves  ;on  les  trou¬ 
vera  toutes  fous  les  articles  particuliers. 

Conferve  de  toutes  fortes  de  fruits. 

Freneï  des  cerifes  à  oreilles  ,  des  abricots  de 
même  ,  des  prunes ,  des  pêches  ou  des  amandes 
vertes  confites  &  féchées;  coupez- les  par  mor¬ 
ceaux  ,  faites  cuire  du  fucre  à  foufHé  ,  dans  le¬ 
quel  vous  mettrez  ces  fruits  ;  mêlez  bien  le 
tout  avec  une  fpatule ,  remuez  le  fucre  tout  au¬ 
tour  du  poêlon  ,  julqu’à  ce  qu’il  commence  à 
s’épaiffir  &  à  former  une  petite  glace  ;  alors 
dreffoz  votre  conferve  dans  des  moules ,  &  quand 
elle  efl  froide ,  tirez-la  des  moules  pour  la  gar¬ 
der. 

Cette  maniéré  de^fairé  des  conlèrves  fe  pra¬ 
tique  dans  le  tems  qu’il  n’y  a  point  de  ces  fruits; 
Car  fi  c’eft  dans  leur  faifon  ,  on  prend  les  cerifes, 
on  leur  fait  rendre  leur  eau ,  enfuite  on  les  met 
égoutter  fur  un  tamis  ;  cela  fait  on  les  pile  dans 
un  mortier.  Pour  les  autres  fruits  dont,  on  a 
parlé  ,  on  les  pile  feulement ,  après  quoi  on  les 
pafl'e  furie  feu  pour  les  faire  lécher. 

.  Alors  on  fait  cuiie  du  fucre  à  caflé,  on  y  mêle 
le  marc  du  fruit  dont  on  veut  faire  fa  conferve, 
puis  on  l’aclieve  comme  on  vient  de  le  dire. 

Corferve  à  l’Ir, tendante  ,  ou  Conferve  à  la 
•  Royale. 

Prenez  de  l’écorce  de  citron,  des  piftachesi 
des  abricots  &  des  cerifes;  coupez- les  pat  pe¬ 
tits  morceaux.,  parfemez-les  de  fucre  en  poudra 
&  les  faites  bien  délécher  ,  mais  lentement  au¬ 
près  d’un  petit  feu  ;  faites  cuire  du  fucre  à  la 
plume  un  peu  fort  ,  &  fans  l’ôtet  de  delfus  le 
feu  mettez  vos  fruits  dedans  ;  lorfque  vous  ap- 
percevrez  la  plume  de  votre  dicte ,  ôtez  le  &  le 
faites  blanchir  ;  enfin  quand  la  petite  glace  s’y 
formera  ,  tirez  votre  conferve  avec  une  cuil¬ 
ler. 
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Conjerve  en  forme  de  tranches  de  Jambon.  ' 
Choifîifez  le  plus  beau  fucre  qué  vous  pourrejt 
trouver,  faites-en  deux  parties  que  vous  met--, 
trez.  dans  deux  poêlons  ,  &  faites  cuire  à  foufflé 
dans  l’un  &  dans  l’autre  ;  mettex  du  jus  ou  de 
la  rapure  de  citron  dans  tous  les  deux  ,  &  un 
peu  de  cinabre  dans  un  feul  ;  remuez-le  bien 
avec  du  fucre  pour  lui  faire  prendre  couleur, 
faites  enfùite  une  couche  de  conferve  blanche  ■ 
fur  du  papier  environ  de  la  grandeur  de  la  main, 
au  deiTus  une  couche  de  conferve  rouge, au  det 
fus  de  la  rouge  une  blanche ,  &  ainlî  fuccef. 
lîvement  jufqu’à  l’épaifleur  de  quatre  doigts, 
enforte  que  la  derniere  Ibit  rouge  ;  coupez  le 
tout  avec  un  couteau  en  fofme  de  tranches  de 
jambon ,  &  le  renverlêz  à  mefiire  fiir  du  pa¬ 
pier  ;  n’oubliez  pas  chaque  fois  que  vous  pren¬ 
drez  de  la  conferve  rouge  ,  d’y  mettre  un  peu 
de  finabre  pour  la  rougir  davantage. 

Autre  façon. 

Prenez  d’une  part  des  piftadies  pilées ,  d’aufré 
part  de  la  poudre  de  rofes  de  Provins  détrem'pée 
avec  un  peu  de  citron ,  d’autre  part  encore  des 
amandes  pilées  en  pâte  y  mettez  ces  troisvchofei  ; 
dans  trois  différens  vaiffeaux ,  faites  cuire  en¬ 
viron  une  livre  &  demie  de  fucre  en  cuiffonde  . 
^  conferve  ;  étant  cuit ,  partagez  le  en  trdil  f 
**  confervez  deux  de  ces  parties  lûr  la  cendie 
chaude,  &  dans  la  troifîéme  verlèz  vos  rofés’j 
&  après  les  y  avoir  bien  délayées  ,  vous  verfétéï 
le  tout  enfemble  fur  une  feiiille  de  papier  doiibl* 
que  vous  remplirez  de  deux  doigts  de  hauteur 
aux  quatre  côtés  ,  en  attachant  les  quatre  coins 
avec  des  épingles  ;  cela  fait  ,  &  lorfque  ce  pree- 
mier  fucre  verfé  fera  à .  moitié  froid ,  &  colore  _ 
par  le  moyen  des  rofes  ,  prenez  de  vos  amandesj 
mêlez  ce  que  vous  en  prendrez  dans  une  de* 


CO  N.  COQ.  419 

parties  du  fucre  mis  (ur  la  cendre  chaude  ,  &  les 
verfez  (ùr  vos  rofes  ;  faites  la  même  chofe  à 
'  l’égard  des  pilïaches  &  de  la  derniere  partie  du 
îùcre  ;  quand  le  tout  fera  en  état  d’être  coupé 
au  couteau  ,  abattez  les  bords  du  papier  &  les 
coupez  par  tranches  de  l’épailTeur  d’un  quart 
d’écu. 

Caramel. 

^  Faites  cuire  de  beau  fucre  à  caffé  ;  quand  il 
eft  cuit  ôtez -le  de  dellus  le  feu  ,  mettez-y  un 
peu  d’eflence  d’ambre  ;  verfez-le  av'ec  le  poêlon 
comme  de  petits  ronds  fur  une  alliette ,  ou  dans 
un  baflin  d’argent. 

Autre  façon. 

Faites  fondre  du  fucre  pec  uu  peu  d’eau  » 
énforte  que  la  cuiffon  en  foit  plus  forte  que  celle 
de  confèrve  ;  mettez-y  du  fyrqp  de  capillaire  & 
jettez  le  tout  dans  l’eau  fraîche. 

Cette  forte  de  tablette  eft  merveîlleufè  pour 
la  poitrine  ,  &  pour  faciliter  l’expedoration. 
Conserve  ne  Rose  ,  voyez  Rofe. 

Conserve  de  Fleurs  d’Orange  ,  voyea 
Orange. 

Conserve  d’Eau  de  Fleurs  n’ORANGE,voyex 
Orange. 

Conserve  de  Jus  de  Citron  ,  voyez  Cs- 
-  tron. 

Conserve  de  Raclure  de  Citron  ,  voyez 
Citron. 

Conserve  de  Pistachês,  voyez  Pijlache. 
Conserve  de  Grenades  ,  voyez  Grenade. 
Conserve,  de  Violettes  ,  voyez  Violette. 
Conserve  d'e  Framboise,  voyez  Framboife. 

COQ ,  Gallus.  C’eft  comme  on  le  fçait  alTez 
lé  mâle  de  la  poule  ;  c’eft  un  Animal  extrê¬ 
mement  lalcif.  Les  fréquentes  diflipations  qu’il 
feit  par  la  grande  chaleur  où  il  eft  continuel- 
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lement,  rendent  fa  chair  féchp  &  difficile  i  dî-4 
gérer;  elle  a  peu  de  goût  étant, dépoüillée  de»  '  1 
parties  les  plus  fpiritueufes  &  les  plus  balfa-  -  ,.  j 
iniques;  auffieft-elle  peuenufage,  du  moînsi  .jJ 
fur  les  bonnes  tables.  --î  M 

Quoique  le  coq  foit  unaire2  mauvais  aliment,  ,  -l 
les  crêtes  de  cet  Animal  font  cependant  déür‘, 
cieufes.  Voyez  au  mot  Crète,  *  ’  ' 


Boüillon  de  Coq, 

On  emploie  le  coq  pour  les  boüillons  ;  l’dflsO 
choilît  même  en  cette  occalîon  le  coq  le  plusisip 
vieux  :ce  boüillon  eft  apéritif  &  déterfif,  il  lach!l*-'l| 
un  peu  le  ventre ,  il  nourrit  &  il  reftaure.  'X 

COQ  D’INDE,  Gallus  Indicut.  Voyez ^ 
CORIANDRE,  Coriandram.  La  plante'qui  ÿ 
porte  la  coriandre  eft  cultivée  dans  les  jardins  i  , 
caufe  de  fes  graines ,  dont  on  Ce  fert  affez  coatr,  ' 
munémentdans  les  alimens ,  dans  les  confitures,) 
dans  les  liqueurs  fpiritueufes  &  dans  la  biere 
elles  font  vertes  fur  la  plante  ,  mais  elles  de-  : 
viennent  blanchâtres  à  me  fore  qu’elles  féchent,, 
Ellesfontd’un  goût ,  &  d’une  odeur  aromatiqniJv  , 
&  fort  agréable,  quoique  le  refte  de  la  plante^  .i, 
ait  une  odeur  très-défagréable.  '  3 

On  doit  choifîr  la  femence  de  coriandre 
bien  nourrie ,  nouvelle ,  nette ,  bien  féche,  blan- 
châtre,  d’un  goût  &  d’une  odeur  forte  &  agréable. 

Elle  contient  beaucoup  d’huile  exaltée  , 
médiocrement  de  ftl  eflentiel.  ' 

Elle  corrige  la  roauvaife  haleine,fortifierertOr  ' 
mac,aide  à  ladigeftion,  étant  prife  après  le  rep^a^  ; 
ellechafle  les  vents  Srréfifte  au  mauvais  air. 
fage  trop  fréquent  dè  la  coriandre  enflamme  1^  ;;; 
humeurs,  &  ne  convient  point  aux  perfonpes-i  ;* 
qui  font  d’un  tempérament  chaud  &  bjlieux.yï  ; 

Elle  convient  dans  les  tems  froids  aux  viewr  . 
krds,  aux  perfonnes'^dbnt  les  humeurs  font 
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groffiefes  &  peu  en  mouvement  ,  &  dont  l’cf- 
tomac  ne  digère  pas  facilement. 

Eau  de  Coriandre, 

Prenez  une  poignée  de  coriandre ,  écoflez-Ia 
&  la  mettez  dans  une  pinte  d’eau  avec  un  quar¬ 
teron  de  lucre  ;  laiffez-la  tremper  jufqu’à  ce  que 
l’eau  en  ait  affez  pris  le  goût ,  &  que  le  fucre 
(bit  fondu  ;  cela  fait ,  paffez^a  &  en  buvez  pour 
TOUS  rafraîchir. 

CORIÀCE ,  Coriacetu.  Qui  eft  dur,&  qui 
fe  tire  en  mangeant ,  comme  du  cuir  ;  rien  n’eft 
plus  defagréable  qu’une  chair  coriace,  c’eft  pour¬ 
quoi  on  la  laiflê  mortifier  avant  dé  la  manger  ; 
elle  en  eft  &  plus  faine  &  d’un  goût  plus  agréable, 

CORME  ou  SORBE  ,  Sorbam,  Les  cormes 
ne  murilfent  point  furd’arbre  comme  les  autres 
fruits;  on  eft  obligé  de  les  cueillir  en  automne 
&  de  les  étendre  lur  de  la  paille.  Quand  el¬ 
les  y  ont  été  quelque  tem's  ,  elles  changent 
beaucoup  de  conlîftance  &  de  goût,  de  dures, 
acerbes  &  defagréables  quelles  étoient,  elles 
deviennent  molles,  douces  fi  dclicieufes. 

Les  forbes  font  aftringentes  ,  parce  qu’elles 
contiennent  des  parties  groflieres  &  tartareufes  , 
qui  fixent  &  qui  embarraflVnt  les  humeurs  âcres 
&  trop  tenues ,  qui  caufôient  des  diarrées  ,  des 
Tomiàemens  &  des  hémorrhagies. 

L’ufage  immodéré  de  ce  fruit  eft  Ibuvent  per¬ 
nicieux  ,  parce  que  contenant  un  fuc  groffier  & 
terreftre  ,  il  produit  àuflî  beaucoup  c’humeurs 
groflieres.  De  plus  ce  fiic  demeurant  long- 
tem=  à  fermenter  dans  l’eftomac  &  dans  les 
inteftins  s’aigrit,picote  les  fibres  de  ces  parties, & 
caufe  des  tranchées  &  des  coliques. 

■-  Les  cormes  conviennent  en  hiver  aux  jeunes 
gens  bilieux ,  &  à  ceux  qui  ont  l’eftomac  foible, 
pourvu  qu'ils  en  uftnt  modérément. 

iSi  l’on  exprime  le  fuc  des  cormes  ,  de  qu’on 
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le  laiffe  fermenter  quelques  tems  ,  il  deviehl 
vineux  &  femblable  au  poiré  :  cette  liqueur  iè. 
nomme  cormé.  '■'9 

CORNE  DE  CERF.  Gelée  de  corne  de 
cerf.  Voyez  Cerf.  '■  j 

CORNICHONS.  Cornes  dè  cerf  nouveli*  j 
lement  forties.  Voyez  Cerf. 

CORNICHONS.  Petits  concombres  confiai-. 
Voyez  au  mot  Conitômé're.  ,  i 

COTELETTES  ,  parvee  cofla.  Les  côtelett^-:;* 
de  veau  &  de  mouton  font  fufceptibles  de  bieÿ-:; 
des  apprêts  dans  les  cuifines. 

Côtelettes  de  mouton  en  robe  de  Chambre,  ■  i-  i: 
Faites-les  cuire  avec  du  boiiillon  ,  très  -  péiï 
de  fel ,  un  bouquet  garni.  Quand  elles  font  cui. 
tes ,  dégraiffez-le  bouillon  &  le  paflez  au  tamis  -■ 
faites-ie  réduire  en  glace,  &  mettez  dedans  leS  , 
côtelettes  pour  les  glacer.  Retirez-les  après  les 
avoir  glacées  pour  les  mettre  refroidir.  ■  '  ' 
Prenez  de  la  roiielle  de  veau  8r  de  la  graiffa  ' 
de  bœuf  pour  faire  une  farce  avec  deux  œu6;,' 
fel ,  poivre,  perfîl  ,  ciboules ,  champignons  ilé 
tout  bien  haché.  Envelopez  chaque  côtelettà, 
avec  de  cette  farce ,  mettez-les  fur  une  tour*  ^ 
tiere  ,  8c  les  pannez  de  mie  de  pain  ,  fmtes  lçjî 
cuire  au  four.  Quand  elles  ont  pris  belle  coi%  . 
leur,  mettez-les  égoutter  de  leurgraiffe,  &.feït  ^ 
vez  deflbus  une  bonne  faulTe  claire.  ;! 

•Autres  Côtelettes  farcies.  '  ; 
Prenez  de  côtelettes  de  veaü  ou  de  moutott'f  i 
faites'les  cuire  dans  du  boüillon.  Quand  ell«  ! 
Ibnt  cuites,  ôtez  en  toute  la  chair,  &  gar4@ 
les  os.  Hachez  enfuite  cette  chair  pour  en  foire.  •. 
une  farce  avec  du  lard  blanchi ,  de  la  tetine  do 
veau  ,_unpeu  deperlil  &  de  ciboule,  tmfês  »' 
champignons ,  le  tout  haché  enfemble  &  pile 
dans  un  mortier  avec  les  épices  &  les  affaifonnet 
l&ens  nécefiaires ,  une  mie  de  pain  trempée  dan* 
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:<Ju  lait  ou  dans  du  Jus ,  &  un  peu  de  crème  de 
lait.  Liez  la  tarée  avec  des  jaunes  d’œufs  de  ma¬ 
niéré  qu’elle  ne  foit  pas  trop  liquide. 

Faites  des  bardes  de  lard  de  la  grandeur  de 
Vos  côtelettes  ;  mettez  cette’  farce  fur  les  bardes 
avec  l’os  dès  côtelettes  ,  faites  la  même  chofe  ^ 
chaque  côtelette  que  vous  formerez  avec  vo¬ 
tre  couteau  trempé  dans  des  œufs  fouettés ,  com¬ 
me  fi  c’étoit  une  côtelette  véritable  ;  vous  les 
dorez  enfuite  &  pannez  par-delTus  ;  vous  les  ran¬ 
gez  dans 'une  tourtiere,  &  les  mettez  au  four 
Çoiir  leur  faire  prendre  belle  couleur,  après 
quoi  on  les  lêrt  pour  garnitures  d’Entrées  ou 
pour  Hors-d’œuvres.  C’«ft  ce  que  l’on  appelle 
Côtelettes  farcies  à  la  Crème, 

On  fert  encore  des  côtelettes  de  veau  farcies 
■avec  dufenoiiil  lèul,  &  jus  au  fond  du  plat  ea 
feryantpour  Hors-d’œuvres. 

Côtelettes  de  Mouton  au  Bajilîc. 

.  Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  cou¬ 
pez  par  côtes  ,  faites-les  cuire  de  la  même  façon 
^que  les  côtelettes  en  robe  de  chambre  ,  &  les 
finiflez  de  même.  Pour  la  farce  vous  la  ferez  auP 
fi  de  même  excepté  que  vous  y  mettrez  du  bafî- 
lic  haché  très-fin,  un  œuf  de  plus.&  moins  de 
crème  ;  qnand  elles  feront  bien  envelopées  de 
■farce  &  pannées ,  faites-les  frire  de  belle  cou¬ 
leur,  &  les  fervez  garnies  de  perfil  frit  -,  dreffez- 
les  autour  d’un  morceau  demie  de  pain  que  vous 
,aufez  mis  dans  un  plat. 

Côtelettes  grillées. 

Prenez  des  côteléttès  de  veau  ou  de  mouton  î 
'piquez- les  de  petit  lard  &  les  palTez  à  la  poêle 
aÿec  bon  beurre  ou  lard  fondu  bien  affiifonné  ; 
ou  bien  faites-les  cuire  dans  une  tourtiere  au 
.four.  Ces.  côtelettes  fervent  de  plat  d’Entrée, 
,ôu  pour  garniture  d’Entrée;  vous  pouvez  fi  vojif 
ïouiez-les  fer  vir  dans  le  premier  cas  avec  un  ra^ 


4H  CO  T.  CO  T. 

goût  de  champignons  ,  fel,  poivre  &  bons  aflàiï: 
Ibnnemens.  t- 

Aum  Entrée  de  côtelettes  de  Mouton  ou  de  veaiti 
Prenez  des  côtelettes  de  mouton  ou  de  veau) 
coupez-les  proprement*,  féparément ,  applatiCfîj 
fez-les,  piquez-les  enfiiite  de  petit  lard  ,  commev 
les  fricandeaux,  poudrez-Ies  demie  de  pain,peri‘J 
fil  haché  ,  fel  &  poivre  ;  pafl"ez-les  à  la  cafferd-'*-! 
le  avec  lard  fondu;  étant  cuites,  &  de  belle  coù^t, 
.  leur ,  rangez-les  dans  un  plat  &  mettez  deffoûfe 
un  ragoût  de  champignons  &  de  ris  de  veau  fl 
&  fervez  garni  de  champignons  frits, 

Autre  façon. 

Vous  pouvez  encore  les  faire  cuire  au 
les  tremper  enfuite  dans  une  pâte  claire, les feirB'-î 
frire  dans  du  fain-doux,&  les  fervez  avec  verjûty 
fel  &  poivre.  .  ’ 

Côtelettes  marînées  de  veau  ou  de  Moutofté 
Faites-les  tremper  pendant  trois  heures  dansf  ' 
du  verjus  ,■  jus  de  citron  ,  fel ,  poivre,  dous/^v* 
ciboules  &  laurier;  trempez-les  enlüite  dans  une;'-, 
pâte  à  beignets  faite  avec  farine  &  eau  i  nâ;  ^ 
Oeuf  cru  ,  fel,  &  un  peu-de  beurre  fondu  ,  le  touiyi 
battu  enlemble  ;  faites-les  frire  enfuite  dansdtf  -  ;] 
làin-doux  ,  ou  dans  du  beurre  affiné ,  &  lèrs^.§ 
pour  Entrée  garni  de  perfil  frit,  ou  bien  ,aT^^ 
un  bon  jus  ,les  ayant  fait  mitonner  aupaïavane^ 
ou  bien  avec  un  coulis  &  jus.  . 

Côtelettes  en  Haricot. 

Les  côtelettes  de  mouton  peuvent  (ê  mettt^ 
en  haricot  avec  des  navets  cuits  bien  à  propos  SçO 
pafTés  au  roux,eau,fel  &  poivre,&  un  peu  de'vi|^ 
G  l’on  veu,t.à  moitié  de  la  cuiflbn  Sc  farine. 
pour  liaifon,  en  cuifant.  Il  faut  fervir  ce  harP-'J 
cot  à  courte  fauffe.  - 

Vous  pouvez  encore,  après  avoir  biefi  ad»  ' 
commode  vos  côtelet'ep,  les  tremper  dans  du  ‘ 

isrd  fondu  ,  avec  de  ânea  herbes  hachées  ».  d<r 
fel 
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fel  &  du  poivre  ,  les  panner  &  les  griller,  & 
fervir  avec  bon  jus. 

Côtelettes  de  Veau  à  la  Ltonnoife,  , 

Prenez  un  carré  de  veau  que  vous  coupez 
par  côtelettes  ;  après  les  avoir  appropriées, 
lardez-les  d’anchois  ,  de  lard  &  de  cornichons 
affaifonnés  de  lèl  &  gros  poivre  ;  faites-les  ma¬ 
riner  avec  de  l’huile ,  peu  de  fel  &  gros  poi¬ 
vre  ,,  perfil ,  ciboule  , .  échalotte  ;  faites-les  cui- 
re  àpetit  feu  dans  leur  marinade  entre  deux  bar¬ 
des  de  lard.  Quand  elles  font  bien  cuites  ,  1èr- 
vez-les  avec  la  fauffe  fuivante. 

Mettez  dans  une  calTerole  ,  perlîl ,  ciboule  i' 
4chalottes ,  le  tout  haché,  fel ,  gros  poiyre  , 
deux  pains  de  beurre  de  Vambre  maniés  avec 
une  pincée  de  farine  ,  une  cuillerée  d’huile  fi¬ 
ne,  deux  cuillerées  de  bon  bouillon  ,  faites  lier 
la  lauffe  lùr  le  feu;  en  fervant  mettez  un  jus  de 
citron'. 

■;  ,  Côtelettes  de  veau  à  la  poê'le, 

Coupez  le  collet  par  côtes  ,  otez  les  os ,  ne 
laiiTez  que  la  côte  ;mettez-les  dans  une  caflero- 
le  ,  avec  du  lard  fondu  ,  perlîl ,  ciboule  ,  un 
peu  de  truffes ,  fel ,  .  poivre  ,  ' le  tout  haché 
très-fin  ,  une  tranche  de  citron  ;  la  peau  ôtée  , 
couvrez  avec  dès  bardes  de  lard  ,  faites-les  cui¬ 
re  à  petit  feu  fur  de  la  cendre  chaude.  *  . 

Quand  elles  font  cuites  ,  ôtez- les  de  la  caf- 
lèrole,  dégrailfez-les  ,  drelfez-lès  dans  un  plat, 
ôtez  la  tranche  de  citron  qpi  eft  dans  la  cafTe- 
role  ,  mettez  dedans  un  peuT'e  coulis  ,  dégraif- 
fez la  fauffe.,  mettez-la  fur  le  Jeu  &  la  fervez 
fur  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  Veau  à  la  Chotfi. 

Prenez  un  carré  de  veau  mortifié  ,  ôtez- en  la 
chair  ,  &  faites  bouillir  les  os  dans  une  grande 
m^inite  ;  paffez  la  chair  lùr  le  feu  avec  un  peu 
N  n 
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•<je  bêurre  ;  hachez.-  la  arec  de  la  graifle  debaeuÇ,  ! 
faites-en  une  bonne  farce  de  godiveau  bien  liée  ^ 
&  aflaifonnée  de  bon  goftt.  ,  .  .  i 

Prenez  enfuite  du  jambon  &  des  champignons*.;;; 
le  tout  coupé  en  dés  ;  faites-les  cuire  comme  ua  4 
falpicon.  Quand  il  eft  cuit  &  bien  lié  ,  a}outez»  ,3 
y  des  cornichons  blanchis  coupés  en  dés  j  preiMZ.'^ 
enfuite  de  la -farce  que  vous  aurez  faite  grô’s-îJ 
comme  un  œuf ,  creufez  la  comme  fi  vous 
liez  faire  un  petit  pâté  ,  mettez  dedans  dii 
con,  enferraez-le  avec  la  farce  ;  prenez  les’.di  -'à 
dü  carré  que  vous  avez  mis  dans  le  pot,autant,dÿ 
côtes  que  vous  voulez  faire  de  côtelettes  ,  parejjf  ::j 
les  &  mettez  une  côte  dans  chaque  puits  de  fep  ^ 
ce, Si  leur  donnez  la  figure  de  côtelettes  ;  unifiez* 
les  avec  de  l’œuf  battu ,  pannez-les  de  mie.  de  si 
pain  ,  faites-lesfrire  de  belle  couleur,  Sclerve*.-' 
garnies  de  perfil  frit.  .  ; 

Cotelenes  de  Mouton  à  la  ÿuree  de  Navetu  -'h  -  > 

Coupez  en  côtes  un  carré  de  mouton  feitefr;', 
les  cuire  avec  boiiillon  ,  fel ,  poivre  ,  la  mqitw; 
d’un  citron  coupé  en  tranches  ,  un  bouquet  .<fe  j- 
fiiiés  herbes;  couvrez  de  bardes  de  lard,  ^te* 
nez  des  navets  pelés  que  vous  coupez  par.  mp^î|i 
ceaux,  faites-les  blanchir  un  bon  quart,  dlhe^jj' 
dans  l’eau  bouillante;  reiirez-les  pour :!es • , 
tre  dans  l’eau  fraîche,  &  les  faites  égcmtter,Mf 
un  tamis  ;  mettez-les  enfuite  dans  une  çaferw-,-. 
avec  une  tranche  de  jambon  ,  de  la  réduéf  .li 
bon  bouillon  ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet; 
les  cuire  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  marmèlajj.ij?;  ; 
ôtez  le  bouquet  ,  paffez-le  à  l’étamine  pQ^rî®?*' 
faire  une  purée.  S’ils  n’ont  point  aflez.  dè  coS* 
leur  ,  mettez-y  un  peu  de  jus  ;  mettez  vofWpO' 
rée  fur  le  feu  poitr  la  faire  bouillir,  &  la  faite* 
réduire  fi  elle  eft  trop  claire  ;  dteffez-la  *1® 
plat ,  les  côtelettes  par-deflTus, 
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'  ■  '  CStekms  de  Porc  frais  à  la  Cendre. 

'Coupez  en  côtes  une  échinée  de  porc  frais, 
jaflez-les  fur  le  feu  avec  du  lard  fondu ,  çerlîl 
ciboules ,  champignons ,  une  pointe  d’ail  ,  1* 
tout  haché  très-fin  ,  fel  &  gros  poivre  ;  foncez 
Une  cafferole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  , 
mettez  deffus  les  côtelettes  de  porc  frais  avec 
leur  affaifonnement  ;  couvrez-les  de  bardes  d« 
lard ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  A  moitié  de  cuifi 
'ion  mêttez-y  un  verre  de  vin  de  Champagne  ; 
boüilli  &  écuiné  achevez  de  les  cuire.  Quand 
'elles  font  cuites  dreffez-les  dans  un  plat ,  met¬ 
tez  dans  leur  cuiflbn  deux  cuillerées  de  coulis  , 
dégraiffez  la  fauffe  ,  paffez-la  au  tamis ,  prelTez- 
y  un  jus  de  citron,  &  fervez  deffus  les  cô¬ 
telettes. 

Cât'elettes  de  Porc  frais  à  la  Royale. 

•  Coupez  en  côtes  un  carré  de  porc  frais  j 
ïaites-les  cuire  avec  de  bon  bouillon  ,  fel  , 
poivre,  un  bouquet  de  perfîl  ,  ciboules  ,  ail, 
tfein,  lâarier ,  bafilic ,  moitié  de  citron  eh  tran¬ 
ches  ,  &  couvertes  de  bardes  de  lard. 

Padez  dans  une  cafferole  un  ris  de  veau  blaa^ 
chi  coupé  en  quatre  ,  une  tranche  de .  jambon  , 
des  champignons ,  deux  foies  gras ,  un  morceau 
de  beurre  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  moüil- 
■fez  avec  un  peu  dé  réduâion ,  un  verre  de  vin 
'de  Champagne  ,  deux  cuillerées  de  coulis ,  de 
bon  bouillon ,  fel, gros  poivre  ;  faites  cuire  le  ra¬ 
goût  &  le  dégraiffez. 

Votrevagout  cuit,  tirez  les  côtelettes  de  leur 
braife  ,  mettez-les  feire  quelques  boitillons  dans 
le  ragoût ,  dreffez^-les  dans  un  '  plat ,  le  ragoût 
par-^ffus  &  fervez. 

Tourte  de  Côtelettes  de  Mouron  à  la  Périgord. 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  coupez^ 
far  côtelettes  fort  courtes ,  ne  laiffez  que  l’os  qui 
marque  la  côtelette  j  foncez  de  pâte  briféeun» 
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tourtiere ,  arrangez  les  côtelettes  deffu»;  pelez 
autant  de  moyennes  trufes  &  les  mettez  entre 
les  côtelettes  j  .aflaifonnez  par-defius  avec  du 
ièl  fin  ,  &  un  peu  d’épices  mêlées  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ,  &  (ùr  les  bardes  mette''. partout  ‘ 
du  beurre  de  répaiffeurd’un  écu  ,  k  'jefte  félon  ■' 
la  méthode  ordinaire  :  mettez  cuire  au  moins  . 
trois  heures. 

Quand  vôtre  tourte  eft  cuite ,  mettez  dedans 
un  bon  coulis ,  où  il  y  aura  un  verre  de  vin  de  ^ 
Champagne  ou  au  moins  de  bon  vin  blanc. 

On  peut  aufli  faire  des  tourtes  de  côtelettes  tir 
mouton  fans  trufes  ,  &  dans  ce  cas  il  ne  faiit 
point  mettre  de  vin  blanc  dans  votre  coulis,' 
COTION  AC ,  Cotonea  faccaro  cevdita,  Con» 
fiture  ou  pâte  de  coins.  Voyez  au  mot  Coin ,  Ca-  , 
lîgnac  d’ Orléans  ,  la  maniéré  dont  il  Ce  fait. 

Gn  appelle  encore  Cotignac  certaine  con¬ 
fiture  qu’on  fait  avec  du  moût  fortant  de  la.cuT« 
on  du  preflbir  :  voicice  quec’eft.  . 

Prenez  un  feau  ou  deux  de  moût ,  faites’4* 
boiiillir  fur  un  feu  clair  jufqu’â  eonfompâoiï  ■ 
des  deux  tiers  ;  étant  ainfi  cuit ,  prenez  des  poire» 
d’hy  ver  ,  rateau  ,  par  exemple ,  ou  cerceau  ; 
pelez-les ,  coupez-les  par  quartiers  &  les  jettet 
dans  votre  moût.  . 

_  Cela  fait ,  vous  les  faites  cuire  dans  une  chaff* 
diere ,  prenez  garde  que  votre  eoiignâe  Jic 
■brûle  en  bouillant  ;  lorfqu’il  a  pris  quelques  . 
bouillons  &  que  vous  voyez  que  te  Cytdç  X 
bonne  conCûance  ,  dreflez-le  dans  des  pots  de 
grais  bien  nets  ,  &  lorfqu’il  eft  refroidi  couvrez 
les  pots  de  papier  pour  vous  en  ferrir  au  be<' , 
foin.  •  '  X 

COULIS  , /«r  carnium  colatum.  Jus  pafiè  » 
l’étamine  ,  (êrvant  aux  liaifons  &  à  donner  «ne 
faveur  agréable  aux  ragoûts  ;  il  y  en  a  de  pt«s 
fieurs  façons,  •  S 
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Coulis  four  dtfférens  Potages  gras. 

Prenez  un  morceau  de  bœuf, du  cimier,  faites- 
le  rôtir  à  la  broche  bien  riflblé  ;  pilez  tout  chaud 
.ce  qui  eft  le  plus  çuit  avec  croûtons  de  pain,  car- 
caflès  de  perdrix  ou  volailles ,  telles  qu’elles 
feient  ;  le  tout  étant  bien  pilé  &  arrofé  de  bon 

i'us  ,  paffez-le  dans  une  caflerole  avec  jus  &  bon 
loüillon,  &  l’affaifbnnez  de  fel,  poivre,  clous  » 
thin,.  baâlic  &  morceau  de  citron,  verd.  Faites - 
le  bouillir  quatre  ou  cinq  bouillons  ,  paffez-le, 
â  l’étamine  ,  &  vous  en  fervez  enfùite  avec  jus 
•  de  citron  pour  mettre  fur  vos  potages  gras. 

Ce  coulis  peut  l’ervir  pour  plulîeurs  petits  pota¬ 
ges  gras ,  comme  des  profitrolles ,  de  perdrix, de 
cailles  ,  d’aloüettes  ,  de  beccaffes  ou  de  far- 
celles,  qu’on  peut  garnir  de  fricandeaux  &  de 
sris  de  veau 

Autre  maniéré  de  Coulis  four  les  Potages  dont  on  fe 
fert  fréjentement  au  Rom.  '' 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  veau  &  une 
.-dèmi-livrc  de  jambon  maigre  que  vous  coupez 
■par  tranches  ;  garniffez-en  le  fond  d’une  eaF- 
îerole ,  &  y  mettez  un  oignon  coupé  par  tran¬ 
ches  ,  carotes  &  panais couvrez  votre  calTerolc, 
mettez  fuer  fur  un  fourneau  ,  &  lorfqu’il  ell  at¬ 
taché  &  d’une  belle  couleur  ,  mettez-y  un  peu 
de  lard  fondu ,  poudrez-le  tant  foit  peu  de  fa- 
;  rine  &  le  remuez  ;  moiiillez-le  enfuite  de  jus  & 
de  bouillon  ,  autant  de  l’un  que  de  l’autre ,  pour 
le  faire  d’une  belle  couleur ,  &  l’affaifonnez  de 
quelques  champignons  ,  trufes  &  moufferons, 
une  ciboule  entière  &.perfîl,trois  ou  quatre  clous, 
des  croûtes ,  &  lailléz  mitonner. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  le  pafier ,  lî  c’eft  un 
potage  de  perdrix  au  roux  ,  prenez  une  perdrix 
qui  ait  bon  fumet ,  cuite  à  la  broche  ,  pilez-, 
la  dans  le  mortier  &  la  délayez  dans  le  coulis.  ' 
Paffez-le  enfuite  à  l’étamine  ,•  étant  paffé  vous 
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le  mettez  dans  une  petite  marmite  pour  le  tenir 
chaudement,  &  le  jetter  fur  votre  potage  en 
fervant. 

Ce  fond  de  coulis  lèrt  pour  toutes  fortes  de 
viandes  noires.  ■ 

Lorlque  vous  voulez  faire  un  coulis  debetS  '  ; 
Caffesdl  n’y  a  qu’à  vous  fervir  d’une  beccaffeàü  j-t 
lieu  de  perdrix  ,  ainfi  des  autres  ,  comme  la*  ■ 
pins ,  failkns ,  cailles.  •: .  i  ' 

Il  faut  que  la  viande  de  la  forte  dont  vous  von  - 
fervirez  foit  plus  qu’à  demi  cuite  à  la  brèche  ;  '’ 
avant  de  la  piler  pour  mettre  dans  votre  coulis'f:  •- 
ainfi  il  n’y  a  que  le  déguifement  de  la  viande  :j 
que  vous  mettez  dans  votre  coulis,  qui  donrj» 
le  goût  &  le  nom  au  coulis.  ' 

Coulis  général  four  toutes  fortes  de  Ragoûts. 
Garniffez  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  le 
fond  d’une  caflèrole  avec  oignons ,  carotes  vpà*  . 
nais  coupés  par  tranches,  comme  nous  venon’s 
de  le  dire ,  continuez  de  même  ;  quand  il  a  belle 
couleur,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  &’le  j 
poudrez  d’un  peu  de  farine ,  &  remuez  afin'-^c  f 
la  farine  cuifo;  moiiiliez  de  moitié  jus  &  nfo’iSd  .«;i 
bouillon  ;  affalfonnez  de  trois  ou  quatre  clôui, 
ciboules  entières,  perfil,unpeu  de  bafilic,‘iï<ol-.  “ 
ceau  de  laurier ,  champignons ,  trufes 
forons  hachés  dedans  la  croûte  de  deuX  ’pètits'i 
pains  ;  faites  mitonner  le  tout  enfemble  pénda^^ 
trois  ou  quatre  heures. 

Quand  il  eft  cuit ,  ôtez  les  tranches  de 
afinqu’ilne  blanchifle  pas  votre  coulis  en  le  i 
fant  ;  paflez-le  à  l’étam’ne  i  mettez  à  ,'1 

plus  clair  de  votre  coulis  qui  tombe ,  il  yods'^r 
pour  des  Entrées  &  des  Entremets  de  légum^ÿ 
&  pour  des  Entrées  de  broche.  fj’  : 

Au  lieu  de  jus  vous  vous  ferrez  de  ce  cotm»  j 
clair  ,  en  lui  donnant  une  pointe  pour  vos  Eue 
trées,  ‘  ; 
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On  fert  généralement  de  ce  coulis  pour  toute» 
fbrtes  d’Entrées  &  d’Entremets 
Coulis  blanc  en  gras. 

Faites  cuire  une  poularde  à  la  broche ,  defo& 
fêz-la  ,  ôtez-en  la  peau  &  la  hachez  ;  pilez  dans 
tinmonier  une  poignée  d’amandes  douces  pe¬ 
lées  ;  ajoutez-y  le  blanc  de  poujarde  &  quatre 
jaunes  d’œufs  ;  pilez  bien  le  tout  enfemble. 

Mettez  deux  livres  de  veau  &  un  morceau  de 
jambon  coupés  par  tranches  dans  une  caflerole 
avec  les  mêmes  aflailbnnemens  ;  ajoutez  à  tous 
ces  ingrédiens  un  peu  de  mie.de  pain ,  faites  bien 
mitonner  jufqu’à  ce  que  le  veau  Ibit  cuit.  Quand 
il  Feft ,  retirez-le  de  la  cafferole  &  y  délayez  le 
blanc  de  pifelarde ,  les  jaunes  d’œufs  &  les 
amandes  qui  Ibnt  dans  le  mortier  ;  faites  chauf¬ 
fer  un  peu ,  mais  fans  boüillir  ,  paflêz  à  l’é¬ 
tamine. 

Ce  coulis  fert  pour  les  Potages  au  blanc  » 
pour  les  Entrées  de  filets  &  autres  Entrées  aa 
blanc  &  Entremets. 

Quand  ce  coulis  fert  pour  un  potage ,  il  hvt 
qu’il  foit  plus  liquide  que  pour  les  Entrées. 

Si  vous  voulez  le  faire  de  blanc  de  perdrix  y 
Icrvez-vous  de  perdrix  au  lieu  de  poularde  /  on 
tire  de  même  les  tranches  de  veau  avant  de  le 
pafier  ,  afin  que  la  perdrix  paflè  mieux  par 
i’étamine. 

Coulis  blanc  en  maigre,  '  - 

Faites  boüillir  dans  du  bouillon  bien  clair  des 
amandes  pilées  ,  de  la  mie  de  pain  trempée  dans 
de  la  crème ,  &  des  filets  de  poiffon  cuits  le  plus 
blancs  que  vous  pourrez  ;  a  joutez-y.moufreTons 
frais ,  trufes  blanches  ,  bafilic  &  ciboules.  Quand 
le  tout  a  bouilli  l’elpace  d’un  quart  d’heure  > 
pafTez-le  par  l’étamine. 

sîutre  Coulis  blanc  en  maigre. 

Faites  griller  deux  perches  on  un  brochet  lut 
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le  gril ,  à  petit  feu  ,  pelez  les  ,  ôtez-en  la  çfeaît. 
proprement  ,  prenez  une  poignée  d’amandes 
douces  pelées  ,  pilez-les  dans  un  mortier  avec 
la  chair  de  votre  poiffon  ,  quatre  çu  cinq  jaunes 
d’oeufs  durs. 

Mettez  dans  une  cafiTerole  cinq  ou  lîx  oignons  i 
deux  carottes ,  autant  de  panais ,  le.  tout  coupé 
par  tranches  ;  faites -les  cuire  avec  un  morceii&i 
de  beurre ,  en  remuant  de  tems  en  tems.  Quand 
ils  commencent  à  rouflir,moüillez  les  d’une  pu¬ 
rée  claire.  ■  ^ 

Prenez  une  carpe,  defoflez  -  la.  (  La.  chair, 
vous  fervira  pour  un  hachis ,  ou  pour  une.fer» 
ce. }  Coupez  l’arête  &  la  tête  par  morceaux,  &- 
la  mettez  dans  votre  cafferole  aY|||ile  bouillon” 
d’oignons. 

Quand  le  tout  à  boülli  un  quart  d’heuro ^ 
paffez-le dans  un  tamis,  dans  une  autre .caffer'- 
rôle,  a  joutez-y  trufes,  champignons,  ciboule 
entière  ,  un  peu  de  bafilic  &  de  perlîl ,  deuît’*'  • 
clous ,  un  peu  de  mie  de  pain ,  faites  mitoijn'er' 
le  tout  à  petit  feu  pendant  un  quart  d’heure  ,  dé- 
layez-y  enlùite  votre  poîflbn  pilé ,  vos  amand^ii.^ 
&  vos  oeufs ,  fiiites  mitonner  le  tout,  fans  boud- v 
lir  ,  de  peur  qu’il  ne  tourne,  paffez-le  i 
mine. 

Ce  coulis  vous  fert  pour  des  potages  ou  poijt* 
des  Entrées.  ,  '.-V 

Autre  CO0S  four  les  jours  maigres.  !  , 

Paffez  des  oignons  &  des  carottes  0010^ 
popr  un  bouillon  ,  quand,  ils  font  bien  roux  j^', 
tez-y  une  poignée  de  perlîl ,  un  peu  dfc  bafili^'}- 
clous  de  girofle  ,  croûtes  de  pain,  &  boiiilfon,™ 
poiffon.  Le  tout  étant  mitonné ,  paffez-le  à-l’é- 
tamine. 

Outre  ces  coulis  il  y  en  a  encore  plufieo» 
dont  on  fo  fort  dans  les  cuilînes  pour  différentes 
chofcs 
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^lês ,  on  les  trouvera  fous  les  articles  parti¬ 
culiers. 

CoTJLis  BE  Leutilles  ,  voyez  Lennlle^ 

Coulis  de  '  Chavous  ,  voyez  Chapon. 

Coulis  de  Perdrix  ,  voyez  Perdrix, 

Autre  pour  les  Entrées  au  Roux  ,  voyei» 
Perd)  ix. 

Coulis  de  Canards  ,  yoyez  Canard. 

Coulis  de  -gros  Pigeons,  voyez  Pigeon. 
Coulis  de  Racines  ,  voyez  Racines, 

Coulis  de  Chami’tgmons  ,  voyez  Champignons^ 
Coulis  d’Ecrevisses  en  Maigre,  voyez  E- 

CwLis  A  DEMI -Roux  AUX  Ecrevisses  en 
Maigre,  voyez  Ecrevijfe. 

Coulis  d’Écrevisses  a  demi-Roux  en  Gras, 
‘  voyez  Ecrevijfe. 

Coulis  d’Ecrevisses  pour  les  Potages  , 
voyez  Ecrevijfe, 

Coulis  d’ Anchois  ,  voyez  Anchois, 

Coulis  de  Câpres  ,  voyez  Câpres. 

Coulis  de  Truies  ,  voyez  Jrufe. 

Coulis  de  Mous$hRONs,'voy€z  MouJferoH, 
Coulis  de  Morilles,  voyez.  Morille, 

Coulis  DE  Pois  ,  voyez  Pois, 

Coulis  de  Champignons  ,voyez  Champignons, 
Coulis  de  Jaunes  p’Ôeuis,  voyez  Oeufs. 

C'O  U  R  G  R  ,  Cacurbita.  Les  courges^  hu* 
meâent,  rafraîchiffent ,  adouciffent  l’âcreté  des 
liumeurs  ,  &  appailênt  la  foif  ;  elles  font  dif- 
■ïciles  à  digérer  ,  affoibliffent  l’eftomac  ,  &  ex- 
tîtent  des  vents  &  des  coliques. 

Elles  conviennent  dans  des  tems  chauds  aux 
jeunes  gens  bilieux  ,  mais  les  perfonnes  d’un 
tempérament  froid  8c  phlegmatique ,  doivent 
•’«n  abRenir. 

On  mêle  ordinairement  les  courges  avec  de$ 
serbes  aromatiques  ,  avec  le  periil ,  l’origan  ,  ^ 
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niôutarde  ,  le  pbivre  &  pîufieurs  autres  tnatiere* 
âcres  &  volatiles ,  capables  d’aider  i  l’atténua¬ 
tion  du  phlegihe  vi (qu'eux  de  ce.friiit,  &  lui 
donner  un  goût  plus  relevé. 

_  On  confit  encore  les  courges  avec  du  fucrè 
^ôur  les  rendre  plus  a'gréâbles  8t  plus  falutaires. 
En  effet  on  raréfié  en  les  failant  bouillir  leûr 
fùbflance gro(Ii€re;&  déplus  lefucre avec leqiiel 
on  les  'mêle,  leur  donne  un  appétit  piquant ,  qui 
les  fait  pàroître  moins  fades ,  &  les  rend  plus 
âiifées  à  digérer. 

Ôn  apprête  les  coürgès  comme  les  fcl- 
trouilles. 

COURT-BOUILLON  ,  Gamm.  Maniéré 
particulière  de  faire  cuire  certains  pôifforis  dan» 
fine  faüffe  faîte  avec  eau, vinaigre ,  fel  &  beurre, 
ou  bien  avec  vin  &  peu  d’eau  ,  fel ,  poivre 

On  trouvera  fous  lés  articles  particuliér»  dés 
poillbns  qui  s’appêtent  ainfi  ,  la  manière  de  le» 
cuire. 

CREME  ,  cremor.  C’efi  la  plus  'graffe,  la 
plus  huiieufe  &  la  plus  délicate  du  làit  (eparéé 
du  Senim,  Voyez  au  mot  Lait ,  les  propriétés.  ■ 
Crème  fouettée. 

Prenez  delà  crème  de  lait  de  vache ,  foiiéér 
‘iêz-la  dans'un  vâîffeâu ,  elle  devient‘rafe,t^'- 
_iioë,  &  facile  à  digérer  ;  on  en  6it  iti  gradé 
'uiage.  ' 

Autre  Crème.  , 

Pour  faire  de  la  crème  fouettée,  prèti»» 
fuivaiît  la  quantité  que  vous  en  voulez  6iw* 
*tne  choptne  de  lait  ,  ou  trois  demile-tie»  î* 
■fcbnae  crème  ;  mettez-y  une  cuillerée  bu  déW 
'4’éau  de  fleur  d’orange  avec  un  quarteron  » 
■jfiicre  en  poudre  bien  tamj'fé.  Méttez.-le  tout  N* 
fêi^ble  dans  une  terrine  ,  &  fouettez  atix  bow* 
de  la  terrine  avec  de?  vergés  de  bouleau 
‘fer ,  ede  sjpuffera- ,  dbiSflîè  dss  hladcs 
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'Drcfle/,  la  mou  fie  à  mefure  qu’elle  fe  forme., 
fur  des  plats  &  (èrvez. 

Autre  façon  de  crème  foiiettée  ou  en  roche  t  ou 
crème  de  jatnt  Gervais  de  Blois. 

Mettez  dans  une  grande  terrine  une  chopîne 
de  Crème  bien  douce  :  fouettez  bien  cette  crê- 
;me-avec  une  verge  ;  mclez-y  ce  qu’il  faut  d« 
fucreen  poudre  ,  &  une  pincée  de  gomme  adra'- 
ganth  jufqu’à  ce  qu’elle  devienne  cpaifle  comme 
du  beurre  ;  drelTez-la  par  nrorceaux  fur  une  aC*. 
fiete  :  elle  le  leve  aulfi  haut  que  l’on  veut. 

Vous  pouvez  en  la  fouettant  y  mêler ,  com¬ 
me  à  l’autre  ,  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  , 
elle  n’en  (era  que  meilleure. 

Autre  maniéré. 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopinê  de  crè¬ 
me  avec  un  demi-fetier  de  lait  doux  ,  &  envi¬ 
ron  demi-livre  de  lucre  caffé  par  morceaux 
■fouettez- la  une  bonne  demi- heure  ,  laiflez-la 
repofer  au  moins  une  heure. ,  enforte  qu’elle 
foit  épaiffe  de  lîx  doigts  ;  drelTez-la  fur  un  plat. 
^tre  maniéré. 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopîne  de  crè¬ 
me  ,  foüettcz-la  cinq  ou  lîx  coups  ,  mettez  -  y 
beaucoup  de  fijcre  en  poudre  ;  foüettez-la  enco¬ 
re  autant  :  ajoutez  une  pincée  de  gomme  adra^- 
ganth  en  poudre  :  fouettez  encore  cinq  ou  lîx 
coups.  DrelTez  dans  un  plat  avec  fucre  deffus. 

■  Grême  douce. 

Mettez  lùr  le  feu  trois  pintes  de  bon  lait ,  fai¬ 
tes- le  bouillir ,  &  lorfqu’il  commence  à  monter  , 
’êtez-le'  de  dèlTus  le  feu  ,  &  le  lailfez  repolèr  un 
moment.  Mettez-y  enlùite  de  l’eau  de  fleur. d’o¬ 
range  ,  du  fucre ,  un  peu  de  farine  8c  de  fel  ;  fai¬ 
tes  cuire  le  tout  doucement ,  &  lèrvez  chaude¬ 
ment. 

Autrefaçon, 

Prenez  trois  pintes  de  lait  nouveau,  faites-lfi 

Oo  ij 
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ijcii'illir  ;  quand  il  monte ,  ôtez  -  le  dé  deflus  hf 
Jeu,  laiflez-le  repofer  un  moment;  ôtez  toute 
la  crème  qui  efl  deflus,  &  la  mettez  dans  un 
plat  ;  remettez-le  lait  fur  le  feu  ,  &  continuez 
Ja  même  opération  julqu’à  ce  que  vous  ayez  re- 
..tiré  la  quantité  de  crème  qui  vous  eft  nécefr 
/aire.  Mettez  des  eaux  odoriférantes  dans  cette 
jcrême  &  la  fervez  poudrée  de  lucre. 

Crème  blanche  legere. 

.  Faites  Isoüillir  pendant  un  demi  -quart  d’heiiT- 
te  trois  demi-fetiers  de  lait  &  deux  onces  de  fu- 
jcxe  5  ôtez-le  enfuite  de  defliis  le  feu  ,  mettez-y 
deux  blancs  d’œuf  bien  foiiettés  ,  remuez  lé 
tout  enfemble ,  remettez  votre  crème  fitr  le  feu, 
laiflez-ry  prendre  quatre  ou  cinq  boitillons,  en  la 
Joüettant  toujours  ;  drefièz-  la  eniûitedans  un 
^lat  refroidie ,  arrofez-la  d’eau  de  fleur  d’oratv 
^e ,  &  la  poudrez  de  lucre  fin. 

Vous  pouvez  aufli  lui  donner  couleur  avec  la 
pelle  rou^e. 

Crème  a  V Italienne. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  lait  avec  du  lîi* 
cre.  &  un  peu  de  canelip  en  bâton  pour  en  rele¬ 
ver  le  go,ut ,  &  un  grain  de  fel  ;  mettez  trois  ou 
^quatre  jaunes  d’œufe  frais  dans  une  touitiere  & 
^flezen  mêmetems  le  lait  avec  les  œufs  trois 
,ou  quatre  fois  ;  mettez  enfiiite  la  tourner#  au 
four  ou  bien  .au  foyer  ,  feu  defliis  &  deflous, 
jufqu’à  ce  que  la  crème  foit  prilè  &  bien  cuite , 
puis  lèrYez  chaudement. 

Si  pour  cette  crème  ainfî  que  pour  les  autres 
fe  fert  de  crème  de  lait ,  elle  en  fera  beau¬ 
coup  plus  délicate.  n 

Crème  de  Bordeaux.  ,  •  ' 

_  Prenez  des  fromages  à  la  crème  bien  frais  tç. 
qui  ne  foient  point  falés  ,  mettez-les  dans  .UU 
grand  baflSn,  pilez-les ,  &  les  broyez  avec  un 
pilpa  eu  îpuleau,  jetiez  environ  quatre  piçt« 
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ifeau  fraîche  dedans,  Jettant  de  haut,  dbuce- 
ttjent  &  en  rermiant  toujours  ;  levez  la  crème? 
avec  une  cuiller  ,  &  fervez  avec  du  lucre. 

Crème  de  Sedan. 

Prenez  une  chopine  de  Crème  bien  douce  « 
un  demi-lèfier  de  bon  lait',  mettez  l’un  &  Fau¬ 
ne  dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de  fucre 
par  morceaux ,  foüettez-les  bien  avec  un  petit 
balai ,  &  lorfqu’elle  eû  bien  en  écume  ,  ne  la 
foiiettez  plus  qu’autour  dès  bords  ;  lorfque  la 
moufle  eft  bien  épaifle,  laiffez-la  repolèr  envi¬ 
ron  deux  heures ,  &  la  tirez  avec  une  cuiller  j 
iètvez  làns  fucre  deflus. 

Crème  veloutée. 

Faites  boüillir  enfemble  chopine  de  lait ,  cho- 
pîne  de  crème  &  demi-livre  de  fucre  :  quand  le 
lait  monte  ,  mettez-y  un  quarteron  d’atiiandès 
douces ,  fept  ou  huit  amandes  amerès  pelées  , 
&  bien  pilées  ;  ôtez  la  poêle  de-  deflus  le  feu  , 
délayez  bien  les  amandes  dedans  ;  mettez-y  en- 
fuite  deux  ou  trois  zefts  de  citron  -,  paffez  Te 
tout  à  l’étamine  ,  &  quand  il  n’eft  plus  que  tiede 
mettez-^  de  la  prélûre ,  mettez  enfuite  votre 
crème  lurun  peu  de  cendre  chaude  ,  couvrez- la 
d’un  plat ,  &  mettez  deflus  quatre  ou  cinq  char¬ 
bons  allumés.  Quand  elle  eft  bien  prife  ,  met!- 
tez-la  rafraîchir.  • 

Autre  maniéré. 

Faites  bouillir  dans  une  caflëroîe  un  demi- 
lêtier  de  lait  avec  un  morceau  de  candie  en  bâ¬ 
ton  ,  des  zefts  de  citron  ,  deux  clous ,  du  lucre 
à  proportion  ,.  &  un  peu  de  fel'  ;  retirez  e'nlùitè 
votre  caflèrole  de  deflus  le  fourneau,  mettez-y 
trois  demi-lètiers  de  crème  douce  ,  pilez  en  fui¬ 
te  dans  un  mortier  un  quarteron  d’amandes  dou¬ 
ces  pelées,  &  une  douzaine  d’ameres  ,  en  les  ar-^ 
•rofant  d’une  goutte  de  lait  de  tems  en  tems; 
■Quand  elles  font  bien  pilées ,  délayez-les  dan». 

O  O.  iij 
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dans  la  cafferole  où  eft  la  crème  de  lait  »  pal^ 
fez  le  tout  dans  une  étamine  fut  un  plat  ;  met-* 
tez-y  enfiiite  une  goutte  d’eau  de  fleurs  d’oraiiT 
ge^  délayez-y  gros  comme  un  pois  depréfure; 
mettez  enfiiite  votre  crème  dans  le  plat  dont 
TOUS  voulez  vous  fervir,  fur  des  cendres  chaudes, 

&  la  couvrez  d’un  autre  plat.  Quand  elle  eft  prir 
fe ,  mettez-la  refroidir  ;  refroidie ,  fervèz-la  pour 
Entremets. 

Si  vous  voulez  fervir  une  crème  veloutée 
'de  chocolat ,  il  n’y  a  qu’à  râper  du  chocolat  fur 
une  aflSette  ,  le  faire  fondre  fur  de  la  cendre 
chaude  &  le  délayer  enfuite  dans  la  crème  avant 
«le  la  paffer  dans  l’étamine,  étant  paffé  vous  y 
mettrez  de  la  préfère ,  le  relie  comme  çL^dellùs.  _ 

Vous  pouvez  aulïi  la  fervir  avec  des  jonquiir 
les,  une  autre  fois  avec  de  la  violette;  Sc  dans 
ce  cas  vous  prendrez  une  pincée  de  fleurs  dç 
jonquilles  ou  une  pincée  de  fleurs  de  vioktte  ~ 
que  vous  mettrez  dans  la  crème  avant  de  là  pafr 
fer  :  le  relie  à  l’ordinaire. 

Crème  Vierge, 

Prenez  cinq  blancs  d’œufs ,  foliettez;  les  bie^ 
îe  les  mettez  dans  une  calTeroIe  avec  fuçre ,  bit 
&  eau  de  fleurs  d’orange  ;  cela  fait,,  verfez-le 
tout  dans  un  plat  ,  &  le  mettez  fur  le  feu  pour 
fàire  cuire  votre  crémjavec  du  fucre  ,un  peu 
de  lèl  &  de  canelle.  Quand  elle  ell  cuite,  dorez- 
la  avec  la  pelle  rouge. 

Crème  à  frire. 

Délayez  deux  poignées  de  farine  peu  à  p8» 
avec  une  pinte  de  lait  :  mettez -y  huit:;  ou  neuf 
blancs  &  jaunes  d’œufs  que  vous  battrez  bi» 
enlèmble,  &■  vous  achèverez  de  mettre  le  relie 
de  votre  pinte  de  lait  j  étant  délayé  remuet 
tout  enlèmble  fur  le  fourneau  jufqu’à  ce  que  la 
crème  foi't  formée.  Mettez-y  un  peu  de  lel,un 
peu  de  beurre,  &  de  l’écorce  de  citron  hache?. 


C  R  E,  C  R  Ç.  459 

Quand  elle  eft  cuite ,  farinez  fur  votre  tour  & 
verfez  votre  crème  ,  qu’elle  s’étende  d’elle- 
même  ,  quand  elle  fera  refroidie  ;  elle  doit  être 
comme  une  omelette  cuite  ;  coupez-la  par  mor¬ 
ceaux  de  la  groffeur  que  vous  voudrez  ,  & 
les  faites  frire  avec  de  bon  làin  -  doux  ,  quand 
ils  font  colorés  ,  tirez-les  ,  mettez-7  du  fiicre 
en  poudre  ,  &  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  par 
delTus  ;  drelTez  votre  crème  dans  un  plat ,  & 
l’ayant  glacée ,  fi  vous  voulez  avec  la  pei|« 
.rouge,  fervez chaudement. 

Vous  pouvez  aufli  lorfque  cette,  ^untcre  dp 
crème  eô  étendue  fur  la  table  ,  avoir  dq  beurr 
te  frais  d.ans.unç  poêle. ,  &  Iq  frire  comn\e  une 
omelette.  Quand  elle  aura  pris  co;uleur  d’un  c6- 
té ,  vous  la  verferez  fiif  fou  plat ,  &  la  ferez 
-Couvrir  doucement  dans  la  poêle  pour  lui  fgire 
prendre  couleur  de  tous  côtés ,  yous  la  fu.crçr 
lez  ,  glacerez  ,  &  lèrvirez  de  meme  chauder 
ment  pour  Entremets. 

Ces  crûmes  font  bien  meilleures  &  bien  plus 
délicates,  fi  au  lieude&rinc.  ordinaire  ,  on  em-. 
ployé  de  la  farine  de  ris. 

Crème  brûlée,  ■ 

Délayez  bieh  dans  une  cafferole  quatre  çp 
cinq  jaunes  d’œufs  avec  une  bonne  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  &  peu  à  peu  verfez-y  du  lait  environ  une 
chopine  ,  ajoutez-y  un  peu  dé  canelle  en  bâton 
&de  l’écorce  de  citron  verd  hachée,  &  d’autré 
confit.  (  On  peut  au®  y  hachçr  de  l’çcorce  d’o- 
range.eorame  celle  de  citron ,  &  alors  on  l’ap¬ 
pelle  Crème  brûlée  à  l'Orange.  ) 

Pour  la  faire  plus  délicate,  vous  y  pouvez rpc- 
1er  encore  des  piflaches  grillées ,  ou  des  aman¬ 
des  avec  une  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange. 

Cela  fait ,  mettez  votre  crème  fur  un  fout- 

O  O  iv 
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Jieau  allumé ,  remuant  toujours  de  peur  qu’èll^ 
ne  s’attache  au  fond. 

Etant  cuite ,  verfez-Ia  dans  un  plat  fur  un  au^ 
ire  fourneau  où  vous  la  ferez  cuire  encore  jn^ 
ç|u’à  ce  que  vous  voyez  qu’elle  s’attache  au  bord, 
du  plat  ;  alors  ôtez-la  de  deffùs  le  feu  j  poudrezs- 
la  bien  de  fucre  par-deffus ,  outre  celui  que  vous 
mettez  dedans. 

Prenez,  la  pelle  bien  rouge  ,  brûlez  la  crêm* 
afin  qu’elle  prenne  une  belle  couleur  d’or. 

Pour  garniture ,  fervez  vous  de  feiiillantiney 
‘de  petits  fleurons  ou  meringues,  ou  autres  dé» 
coupures  de  pâte  croquante.  > 

Glacez  votre  crème ,  lî  vous  voulez ,  finoa 
fervez  fans  cela ,  toujours  pour  Entremets, 

Crème  panachée.  j 

Prenez  trois  demi-lètiers  de  crème  ,  un  dèmr- 
ïetier  de  lait ,  canelle ,  coriandre  ,  zefls  de  cif- 
ïron  ,  du  fucre.  Faites  bouillir  le  tout  enfembls 
pendant  une  demi-heure, paflez  enfuite  cette  Cr^ 
me  au  tamis  &  y  mettez  après  fix  jaunes  d’œufsd^ 
iayés  dans  la  crème  ;  repaffez-là  au  tamis  ,quâiid 
elle  efi  paffée  ,  vous  délayez  dedans  bifcuits  êÿ 
chocolat  &  d’amandés  ameres  ,  fleurs  d’orange 
pralinées,  le  tout  en  pouffiere  ;  faites-la  cnir* 
au  bain-marie  ,  &  la  fervez  froide. 

Crème  Croquante,  ’ 

Délayez  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  dans  un 
plat  avec  une  cuiller  ,&  verfêz-y  à  mefu«  dulatt 
petit-à-petit,  jufqu’à  ce  que  votre  plat  foit  prefqo* 
plein  ;  mettez-y  enfuite  du  fiiere  râpé  avec  un 
peu  d’écorce  de  citron.  Mettez  votre  plat  fur  un 
fourneau  allumé  ,  remuez  toujours  avec  la  cmr 
Ier ,  julqu’à  ce  que  la  crème  foit  uni  peu  formée  > 
qu’après  cela  le  fourneau  ne  foit  pas  lî  ardent;  ce¬ 
pendant  remuant  toujours  avec  la  cuiller ,  je«®* 
TTOtre  ' crème  lùr  le  bord  du  plat enforte.qu  jl 
«’en  relie  prefque  point  au  fond;  ayez  to». 
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qu’celle  ne  brûle  pas  ,  qu’elle  demeure  feulement 
attachée  au  plat.  Etant  cuite,  faites-lui  prendre 
belle  couleur  avec  la  pelle  rouge  ,  &  après  vous 
détacherez  avec  la  pointe  d’un  couteau  tout  ce 
qu’il  y  a  de  crème  autour  du  plat  ;  vous  laif- 
ferez  tout  dans  le  même  plat ,  &  le  mettrez  en¬ 
core  fécher  un  peu  dans  le  four  ,  de  maniéré  qüt 
votre  crème  foit  croquante. 

Crime  PâtlJJkre. 

Si  vous  en  voulez  faire  pour  pluffeurs  fois,j 
battez  douze  œufs  blanc  &  jaune  ,  mettez-y  une 
bonne  demi-livre  de  farine  ,  battez  bien  le  tout 
enlèmble,  ajoutez  encore  une  douzaine  d’œufs 
bien  délayés  avec  le  relie  ;  faites  bouillir  en¬ 
viron  deux  pintes  8f  demie  de  lait  dans  une  caP- 
ferole.  Quand  il  commencera  à  bouillir,  verft» 
le  tout  dedans  &  remuez  toujours  ;  il  y  faut  un 
peu  de  lèl ,  environ  demi-livre  de  beurre ,  uit 
peu  de  poivre  blanc  ,  faites  bien  cuire  le  tout  ^ 
&  prenez  garde  qu’il  ne  s’attache  au  fond. 

Votre  crème  étant  épailîie  &  cuite  ,  verfez-la 
dans  une  autre  cafferole  &  la  lailTcz  refroidir.  . 

Quand  vous  en  voudrez  faire  des  tourtes ,  pre¬ 
nez- en  ce  qu’il  en  faut  &  la  mettez  dans  une  caP 
fèrole  ;  vous  l’y  mêlerez  bien  avec  la  gâche  ou. 
Ipatule  &  y  ajouterez  du  liicre  &  de  l’ecorce  de 
citron  hachée  verte  &  confite  ,  un  peu  d’eau  de 
fleurs  d’orange  ,  quelques  jaunes  d’œufs ,  &  les 
j.Ours  gras  de  la  moelle  de  bœuf  ou  de  la  grailSs 
de  bœuf  fondue. 

Ee  tout  étant  bien  paflé  &  démêlé ,  forme* 
vos  tourtes. d’une  pâte  de  feuilletage,  faites  un 
petit  rebord  autour ,  après  quoi  vous  y  verferez 
votre  crème. 

Quand  la  tourte  fera  prelque  cuite,  glacez-la 
dtfervez  pour  Entremets. 

Pour  les  jours  maigres ,  au  lieu  de  nioëlle 
graifie  de  bœuf  ferrez-  vous  de  beurre  fondu. 
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Crème  à  l’Angloife. 

Prenez  de  la  crème  douce ,  faites-la  boiiillif 
«n  peu  dans  un  plat  ;  prenez  enfiiite  la  grofleujr 
d’un  grain  de  blé  de  ptélurê  ,  délayez-la  avec 
du  lait  que  vous  jetterez  dans  votre  crème. 
Crème  glacée. 

Prenez  une  chopine  de  lait ,  un  demi-fetier 
de  crème  douce ,  fix  ou  fept  onces  de  rticre  ,  & 
une  demi-cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange  ; 
puis  mettez  le  tout  dans  un  vaiiTeau  de  terre 
ou  de  fer  blanc  ou  autre  pour  faire  glacer. 
Crème  faris  feu. 

RemplilTez  un  plat  de  lait  de  deflus  avec  de 
la  crème  ;  ajoutez  environ  quatre  cuillerées  de 
fiicre  râpé  ,  délayez-y  gros  comme  la  tête  d’une 
épingle  de  bonne  préfure  ,  &  mettez  enfuife 
■dans  Un  lieu  frais  ;  lî  la  prélure  efi  bonne  j  le 
lait  prendra  dans  une  heure.  Quand  on  veut 
fervir  cette  crème  ,  il  faut  râper  du  fucre  delTus, 
&  y  verfer  dix  ou  douze  gouttes  d’eau  de  fleuri 
d’orange. 

On  peut  y  ajouter  ,  fi  l’on  veut  ,gros  comme 
la  pointe  d’une  aiguille  de  mufc. 

Il  y  a  encore  plufîeurs  fortes  de  crèmes  que. 
l’on  trouvera  fous  les  noms  particuliers. 
Cremeala  Pistache,  'foyer. Ttjlache. 
Creme  de  Pistaches  Grileées  ,  v.  Pifache. 
Creme  d’Amandes  ,  voyez  Amande. 

Creme  a  e’Epinars  ,  voyez  Efînars. 

Creme  de  Blanc  de  Chapon  ,  voyerChafon. 
Creme  de  Chocolat  ,  voyez  Chocolat. 

Creme  de  Chocolat  au  BAiN-MARifjVoye? 
Chocolat. 

Creme  de  Caifé  ,  voyez  Caffé, 

Creme  de  Ris  ,  voyez  Rts, 

Creme  de  Thé  ,  voyez  Thé. 

CREPINE.  Efpcce  de  farce  dont  voici  la  com- 
pofition. 
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Prenez  de  la  rouelle  de  veau  &  un  morceau 
de  lard  ,  faites-les  blanchir  dans  le  pot  ;  étant 
refroidis ,  hachez- les  avec  de  la  panne  ou  bien 
avec  de  la  grailTe  ou  moëile  de  bœuf ,  un  blanç 
de  ciboule ,  quelques  rocamboles,  fel ,  poivre  8c 
fines  herbes  ;  pilez  encore  le  tout  dans  un  mor¬ 
tier  avec  un  peu  de  crème  ou  de  lait ,  &  de.s 
jaunes  d’oeufs  ,  &  même  quelques  ch-ampignons, 
lî  vous'voulez  ;  mettez  enlüite  cette  farce  dans 
des  crépines ,  comme  du  boudin  blanc  ;  faites- 
les  cuire  dans  une  tourtiere  à  petit  feu,  pro¬ 
prement  &  de  belle  couleur  ,  &  les  fervez  pour 
hors-d’œuvres  d’Entrées. 

Autre  Farce  à  la  Créfîne. 

Faites  cuire  un  chapon  à  la  broche  ,  ôtez -en 
les  peaux,  hachez- en  le  blanc  avec  champi¬ 
gnons  ,  trufes ,  jambon  cuit ,  perfil  &  un  peu 
de  bafilic  ;  pilez  une  douzaine  de  grains  de  co¬ 
riandre  avec  deux  clous  ;  mettez-y  la  chair  du 
chapon  avec  un  oignon  cuit  fous  la  brailê  ;  pilez 
le  tout  enlèmble  ,  faites  fondre  à  demi.une  de¬ 
mi-livre  de  panne  coupée  par  petits  morceaux  , 
&  retirez  enfuite  la  caflerole  de  delTus  le  feu  ; 
délayez  jaunes  d’œufs  dans  une  cafferolé 
avec  un  demi-fetier  de  crème  douce  &  un  de¬ 
mi  -fetier  de  lait ,  &  faites  cuire  fur  un  fourneau 
comme  une  crème.  Quand  elle  eft  cuite  ,  met¬ 
tez  dedans  la  panne  à  demi  fondue  &  la  viande 
qui  eft  pilée  ;  delayez  bien  le  tout  enlèmble  & 
aflâifonnez  d’un  bon  goût. 

Quand  votre  farce  eft  froide,vous  en  farcifiez 
des  poulardes  ,  chapons,  dindons,  poulets  ,  &c. 
comme  les  poulardes  à  la  crème,  c’eft-à-dire  , 
lorfque  votre  poularde  eft  cuite  à  la  broche  , 
vous  en  ôtez  l’eftomac  ,  vous  la  remplilîez  de 
farce ,  vous  la  pliez  dans  une  autre  crépine  , 
&la  mettez  dans  une  touniereou-plat  d’argent; 
vous  la  frottez  d’un  œuf  battu  ,  la  pannez  a  un« 


4^4  .  C RÉ*  .  c R  E, 

mie  de  pain  bien  fine ,  &  la  faites  cuire  au  fouç 
d’une  belle  couleur ,  &  ferver  chaudement. 

L’on  fait  de  même  toutes  fortes  die  viandes 
à  la  crépine.  On  tend  une  crépine  fiir  un  plat 
d’argent  ou  fur  une  tourtiere ,  de  façon  qu’elle 
déborde  de  quatre  ou  cinq  doigts  tout  autour; 
TOUS  drefferez  delTus  votre  crépine  au  fond  de 
TOtre  plat  de  la  même  farce  qu’il  a  été  dit , 
comme  un  furtout,  c’eft-à-dire  ,  que  vous  met¬ 
tez  au  fond  du  plat  de  la  farce,  &  que  vous  en 
feites  un  cordon  tout  autour  ;  vous  mettez  en- 
fiiite  un  ragoût  dedans  de  beccallines ,  cailles , 
foies  gras ,  ris  de  veau  ,  en  un  mot  ce  que  vous 
voudrez;  il  faut  que  le  ragoût  foit  froid,. en» 
fiiite  vous  le  couvrez  de  la  même  farce,  &i* 
pliez  de  la  crepine  ;  vous  mettez  enfuite  un 
autre  plat  d'argent  par-deflus  pour  la  renverfer, 
que  votre  crépine  fbit  bien  ronde  ;  frottez-la 
d’un  oeuf  battu  &  pannez  d’une  mie  de  pain  bien 
fine,  &  la  mettez  enfuite  cuire  au  four,  qu’elle 
foit  de  belle  couleur ,  &  fèrvez  chaudement 
pour  Entrée. 

Foie  Gras  a  la  Crepine  ,  voyez  Foie. 
Eclanch-e  de  Mouton  a. la  Crepine, voyez 

Eclanche. 

Foies  de- Veau  a  la  Crepine  ,  voyez  Foif. 

_  CRESSON  ,  Naflurfium.  Le  creflbn  des  jar¬ 
dins  a  la  racine  petite blanche ,  fibreufe,  ;  il  e® 
par  plufieurs  feuilles  en  ailes  finement  découpées» 
de  trois  ou  quatre  pouces  de  longueur ,  &  d’ua 
goût  agréabîe  ,  chaud  ,  piquant.  _ 

On  fait  afiez  communément  entrer  le  creflop  . 

dans  les  falades  ;  comme  il  efl  échauffant  il  let^ 
pere  la  froideur  de  la  laitue  &  des  autres  herbes 
auxquelles  on  la  mêle  &  aide  la  digefiion.  „ 

•  Le  creflbn  aquatique  ainlî  appellé  ,  parce  ü 
croît  le  long  des  ruifl’eaux ,  dans  les  mar^s  « 
proche-  des  fontaines ,  a  les  tiges  a  peu  près  de 
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la  même  hauteur  que  l’autre ,  mais  creufts  ,  un 
peu  courbées  &  d’un  verd  qui  tire  quelquefois 
fiir  le  rouge;  il  pouffe  des  feuilles  prefque  rondes, 
perpétuellement  vertes ,  &  qui  font  rangées  plu- 
iieurs  enfemble  fur  une  côte  terminée  par  une 
feule  feiiÙIe. 

Le  creffon  aquatique  entre  aulîî  datis  les  là- 
lades  ,  ainlî  que  le  creflbn  alenois  ou  de  jardin  ; 
on  le  Cert  oommunément  mariné  fbus  les  poa>- 
lardes.  ^ 

On  doit  chcdfîr  l’un  &  l’autre  nouveau,  tendre^ 
petit  &  d’un  bon  goût. 

L’un  &  l’autre  creflbn  purifient  le  fang,  lèvent 
les  obftruélions  ,  font  propres  pour  les  maladies 
de  la  rate  &  pour  le  foorbut  ;  ils  échauffent 
beaucoup ,  &  mettent  les  humeurs  dans  une 
forte  agitation  quand  on  en  ufe  avec  excès.#; 

Le  creffon  alenois  contient  médiocrement 
d’huile  &  de  phlegme ,  &  beaucoup  de  fcl  effen- 
tiel. 

Le  creffon  ^uatique  contient  beaucoup  d’huile, 
de  fel  effentiel  &  de  phlegme. 

Ils  conviennent  l’un  &  l’autre  en  hiver  aux 
vieillards  ,  aux  perfonnes  phlegmatiques  ,  aux 
mélancoliques  <&  à  tous  ceux  dont  les  humeurs 
font  grolïieres  &  peu  en  mouvement. 

Le  creffon  aquatique  eft  plus  tendre  en  hiver 
qu’en  été ,  &  meilleur  pour  les  falades. 

Le  creffon  alenois  efl  plus  âcre  &  plus  piquant 
^ue  l’aquatique  ,  parce  que  fes  fels  font  moins 
étendus  par  des  parties  phlegmatiques  &  moins 
embarraffés  par  des  parties  huileufes.  On  ne 
remployé  que  dans  les  mêlures  à  caufë_  de  fà 
trop  grande  âereté ,  &  l’on  fait  au  contraire  des 
falades  avec  le  feul  crefibn  aquatique. 

L’un  &  l’autre  creffon  contiennent  un  fel  âcre 
fort  incitif ,  pénétrant  ,  capable  de  raréfier  les 
tumeurs  groffiercs ,  de  diffoudse  &  d’atténuer 
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les  fucs  vîfqueux ,  de  les  chalfer  au  dehors  ,  k 
de  produire  tous  les  bons  effets  dont  nous  avons 
parlé ,  quand  on  en  ufe  modérément. 

CRETE  DE  COQ.  Crijia  gallî.  Les  crêtes 
de  coq  font  un  aliment  aufîi  fain  qu’agréable  ; 
elles  entrent  dans  les  meilleurs  ragoûts  &  dans 
les  bifques.  Onen  fait  aufli  des  particulières  pour 
Entremets,  (ûr-tout  des  crêtes  farcies  ou  avec  des 
ris  de  veau,  ou  avec  des  foies  gras ,  ou  avec  des 
champignons  &  morilles ,  ou  feules. 

Crêtes  de  Coq  far  des, 

ChoilîlTez  les  plus  belles  &  les  plus  grandes , 
feites-les  cuire  à  demi  ;  ouvrez -les  enfuite  par 
le  gros  bout  avec  la  pointe  d’un  couteau  ;  far- 
cifiez-les  avec  une  farce  de  blanc  de  poulet  ou 
de  chapon  ,  moelle  de  bceuf,  lard  pilé,  fel , 
poivre  ,  mufcade  &  un  jaune  d’ceuf  farci  ;  faites- 
les  cuire  dans  un  plat  avec  un  peu  de  bouillon 
épais ,  &  quatre  ou  cinq  champignons  coupés 
par  tranches;  délayez-y  un  jaune  d’œuf  cru, 
snettez-y  un  peu  de  jus  &  un  peu  de  coulis 
clair ,  &  fervez. 

Ragoût  de  Crêtes. 

Paffez-les  dans  une  caflerole  fiirun  fourneau 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  des  champignons  & 
quelques  trufes  coupées  par  tranches  &  un  bou¬ 
quet  ,  fel  &  poivre;  mouillez  enfuite  de  jus' ,  & 
lailTez  cuire  à  petit  feu.  Votre  ragoût  cuit ,  de- 
graiffez-le  bien  ,  liez-le  de  coulis  de  veau  &  de 
Jambon .  dreffez-le  proprement ,  &  ferve^  pour 
Entremets.  .  , 

Ce  ragoût  fert  aufli  pour  des  Entrées ,  cuit  a 
la  braife. 

Crêtes  drejfe'es  au  gratin 

Prenez  les  plus  belles  crêtes ,  faites-Ies  cuire 
à  moitié  dans  un  blanc  ;  fendez-les  enfuite  a 
moitié  pour  les  farcir  d’une  farce  faite  de  blanc 
de  volaille ,  d’un  morceau  de  lard  blanchi ,  af' 
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faifonnë  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  hachées  & 
liées  dd  jaunes  d’œufs.  Quand  elles  font  farcies, 
foncez  une  caflerole  de  tranches  de,  veau  ,  ar¬ 
rangez  deflus  les  crêtes ,  couvrez-Ies  de  bardes 
de  lard  ,  la  moitié  d’un  citron  coupé  par  tran¬ 
ches  ,un  peu  de  boiiillon  ,  Cel ,  poivre  ,  lin  bou¬ 
quet  ,  &  achevez  de  les  cuire.  Quand  elles  font 
cuites,  mettez  un  bon  coulis  dans  un  plat,  faites- 
le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  caramel  ;  dref^ 
fez  dans  ce  plat  vos  crêtes  bien  efluyées ,  comme 
fi  elles  étoient  fur  la  tête  d’un  coq  ;  faites-les  te-^ 
nit  en  failant  bouillir  le  coulis  à  petit  feu  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  en  gratin  ,  &  lèrvez  avec  une 
bonne  lâuiTe  claire. 

CROQUANTE  EN  COURONNE.  Met¬ 
tez  de  la  pâte  fur  une  cafferole  ,  mettez -y  une 
couronne  de  France  ou  Impériale  ,  ou  tout  au¬ 
tre  le  plus  qu’il  vous  eft  poffible ,  vous  la  dot- 
rez  &  la  méttez  cuire.  Quand  elle  eft  cuite  vous 
la  garniffez  de  confitures  de  couleur  &  de  non 
pareilles,  &  la  fervez  lür  un  fond  de  croquante 
garni  de  confitures  en  parterre,  parce  que  cette 
couronne  eft  toute  à  jour. 

Croquante  de  feiitlletagf. 

Faites  une  abaifle  de  feuilletage ,  (  voyez  au 
mot  Feuilletage ,  la  maniéré  de  la  faire  ;  )  met- 
tez-la  fiir  le  cul  d’une  calferole  de  la  grandeur 
dont  vous  voulez  faire  votre  croquante  ou  tour¬ 
tière  ;  découpez  votre  abaifie  avec  tel  defiein 
que  vous  voudrez  ;  faites-la  cuire  à  moitié , 
poudrez-la  enfuite  de  fiicrc  fin  ,  fur-tout  dans  les 
fentes  de  votre  feuilletage  ,  afin  qu’il  puifle  (è 
mettre  en  vitrage  ;  remettez-la  enftiite  au  four,  . 
ne  la  quittez  point  de  vuë,obfervantque  la  glace 
foit  belle  ;  titez-la  enfuite  &  la  laifiez  refroidira 
moitié  ,  détachez-la  fans  la  cafler. 

Faites  une  autre  abaifie  du  même  feuilletage , 
{}«  la  grandeur  de  délits,  &la  faites  cuire.' Cuite. 
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Bfeffez-la  dans  le  plat  où  vous  voulez  la  fevît,' 
&  la  beurrez  de  gelée  de  grofeilles  ou  autres 
confitures  ;  mettez  votre  croquante  deffus  &  h 
fervez  pour  Entremets. 

Croquante  Vitrée, 

Prenez  deux  onces  de  lucre, fîx  onces  de  farine 
au  moins  &  une  goûte  d’eau  de  fleurs  d’orange , 
mais  point  d’œufs  ,  parce  que  cela  féche  trop  la 
pâte  ;  moüillez-la  à  Peau ,  qu’elle  ne  foit  ni  trop 
molle  ni  trop  dure  ;  prenez  enfuite  unecaffetolé 
«n  dôme  que  vous  beurrezbien;  faites  une  abaiffe 
^de  pâte ,  mettez-la  flir  votre  caii'erole ,  &  la  dé¬ 
coupez  ou  la  bandez  comme  vous  voudrez, 
Quand  vous  êtes  prêt  à  la  cuire ,  couvrez-la  de 
fucre  en  poudre  par- tout  à  l’égalité  de  la  pâte  ; 
mettez-la  enfuite  au  four  pour  qu’elle  prenne 
•belle  couleur  ,  laiflez-la  bien  refroidir  avant  de 
la  lever  ;  quand  elle  eft  froide,  mettez  la  caf- 
lèrole  fur  un  fourneau ,  &  votre  croquante  fe  dé¬ 
tachera. 

Quant  au  fond ,  vous  pouvez  le  làire  de  pâte 
4’amandes ,  pourvu  qu’il  foit  bon .,  comme  une 
pâte  de  maffepain.  Quand  vous  voudrez  la  lèr- 
vir ,  vous  mettrez  des  confitures  de  plufîeurs 
couleurs  en  -deflêin  dans  le  fond ,  ou  lîmplejnent 
de  la  gêléè  de  grolèilles ,  &  la  fervirez  de  cette 
façon  avec  fon  couvercle  pour  EntremcK. 

CROQUETS.  On  appelle  ainfi  certain  corn- 
■pofé  d’une  farce  délicate ,  formée  comme  oa  và 
le  voir.  On  fait  des  croquets  gros  comme  un 
ceuf  ,  d’autres  gros  comme  une  noix  ;  on  lêrtles 
premiers  pour  Entrée  du  moins  enHors-d’œu- 
vres,  les  autres  pourGarniture. 

Pour  les  feire  ,  prenez  des  eflomacs  de  pou¬ 
lardes  ,  poulets ,  perdrix  ;  hachez  cette  viande 
avec  du  iard  blanchi ,  de  la  tetine  de  veau  cuite, 
quelques  ris  de  veau  blanchis  ,  des  «afes ,  dés 
champignons  ^  de  la  moelle ,  une  mie  de  pain 
«eropée 
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ïtempée  dans  du  lait, toutes  fortes  de  fines  herbes 
avec  un  peu  de  fromage  à  la  crème  5c  de  la  crè¬ 
me  de  lait  autant  que  vous  le  jugerez,  à  propos  '; 
le  tout  bien  haché  &  afiaifonné  ,  mettez-y  quatre 
©U  cinq  jaunes  d’œufs  &  un  ou  deux  blancs. 

Cette  pâte  ainlî  faite  ,  formez-en  des  cro¬ 
quets  en  rond  ,  roulez-les  dans  un  œuf  battu., 
pannez-les  en  même  tems;  laiffez-les  enfuite 
lepoferfur  un  plat  pour  les  frire  après  dans  du; 
fain-doux ,  &  fervez  chaudement. 

A  l’égard  des  petits  croquets  ,  vous  pouvez 
les  faire  dè  la  même  farce  ou  de  toute  autre ,  qui 
foit  un  peu  délicate  &liée.  On  les  empâte  avant 
dèles  faire  frire  avec  une  pâte  à  beignets;  où 
peut  anffi  les  fariner  ou  les  panner. 

On  s’en  fert  pour  garnir  toute  forte  (fe  plat 
où  il  y  aura  des  Entrées  de  volailles  farcies  ,.le 
tout  fervi  chaudement. 

CROQUET, crtifiuUm  ,  ft  dit  encore 
d’une  efpece  de  pain  d’épice  qui  efl  fort  mince  ; , 
fott  foc  &  fort  dur ,  &'  qui  croque  fous  la  denti 
Voyez  Pain  d'Efice  ,  à  l’article  Pain. 

CUISSON,  Coliùïa.  A'âion  dé  la"chaleur 
qui  fert  à  cuire  les  viandes  ou  autre  chofe;  riert 
&  tout  ce  qu’on  apprête  fur  le  feu  ne  peut  être  • 
bon  fans  une  parfaite  cuiffoB. 

On  dit  auffi  là  cuilFon  du  lucre.  Voyez  att' 
mot  Sucre. 

CULOTTE  DE  B(EUF.  Gros  morceau  pro¬ 
che  de  la  queue  appelle  autrem'ent  le  derrière" 
du  cimier  ;  c’eft  la  piece  là  pfns  eftimée  .dur-i 
bœuf.  Voyez  aumot  Bcetif  fés  qualités  St  fes-proJ- 
priétés.  ;  ‘ 

Gulÿtte  de  Batif  'rowlée^- 

DefofTez  la  culotte  de  bœuf,  fendez-la:ena- 
füite,  &’  l’étendez  le  plus  que  vous  poufrez.&  Isqi 
|iquezdegros  lard  hien,afHironné,;St  dè  jaia*- 
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Hacliez  &  pilez, dans  un  mortier  blanc  devolait» 
le  ,  lard  ,  graiffe  de  bœuf,  jambon  cuit ,  champi¬ 
gnons  ,  poivre,  fel ,  fines  herbes  ,  fines  épices , 
perfil ,  ciboules ,  un  peu  de  mie  de  pain  trem¬ 
pé  dans  de  la  crème  avec  trois  ou  quatre  jauney 
d’œufs  crus.  Etendez  enluite  cette  farce  fur  votre 
piece  de  boeuf  &  l’ayant  roulée  des  deux  côtés 
ficelez-la  bien. 

GarnifTez  une  marmite  de  bardes  de  lard  & 
Re  tranches  de  bœuf  battu ,  avec  fel,  poivre, 
fines  herbes ,  fines  épices ,  oignons ,  panais  & 
carottes.  Mettez  votre  piece  de  bœuf  deffus  , 
couvrez-la  de  tranches  de  bœuf  &  de  bardes  , 
avec  mêmes  afiaifonnemens  que  deflbus  cou¬ 
vrez  votre  marmite ,  &  faites  cuire  feu  deffus  & 
deffous  pendant  dix  ou  douze  heures. 

Faites  une  làuffe  hachée  avec  du  jambon  cou¬ 
pé  en  dés ,  champignons,  truffes,  moufferon? 
hachés ,  ciboules  &  perfil;  paffez  le  tout  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu ,  &  moiiillef 
de  jus  ;  dégraiffez  bien  votre  fauffe  à  demi-cuit^ 
&  la  liez  enfiiite  d’un  coulis  de  veau  &  de  jaïq- 
bon  ;  prêt  à  fèrvir,  vous  y  mettez  un  anchois  ha¬ 
ché  ,  avec  un  peu  de  câpres. 

Quand  vt>tre  pièce  de  bœuf  eft  cuite,  égout-^ 
tez  la  &  la  dreffez  dans  un  plat ,  votre  feuffe' 
Jhachée  par-deffus  ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  aulG  la  fervir  avec  un  ragouf 
de  ris  de  veau  de  &  champignons.  (  Voyez  au  mot 
üîi  de  veau ,  la  maniéré  de  le  faire ,  )  ou  bieq 
avec  un  ragoût  de  concombres  &  de  cbieoré,«f 
(Voyez  aux  mots  ,  Concombre  &  Chfçor/e 
ujere  de  faire  l’un  &  l’autre.  ) 

Culotte  à  let'braîfe  aux  oignons  £  Hollande. 

Choififféz  une  belle  cplotte  qjie  vous  défbfi- 
fez ,  ficelez-la  &  la  faites  cuire  daP*  »ne  bonne 
Itraifè  ;  faites  avec  une  pinte  de  vin  blanc  >  do 
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bon  boiüllon ,  tranche  de  veau  ,  bardé  de  lard  , 
un  gros  bouquet  garni  ,  fèl  &  poivre  ,  quand 
elle  eft  cuite  à  moitié ,  mettez-y  une  trentaine 
d’oignons  d’Hollande  ,  pu  à  leur  .défaut ,  fer^ 
vez  vous  d’oignons  rouges.  Quand  la  piece  de 
boeuf  eft  cuite  ,  retirez-la  ,  &  après  en  avoir 
dté  la  graiffe ,  mettez-la  dans  un  plat ,  les  oi- 
gnoins  autour ,  avec  une  (aufte  de  belle  couleur 
par-defliis. 

En  la  (èrvant  ainfi  à  la  brai'fe  ,  vous  pouvez 
la  diverlîfier  avec  dififérens  ragoûts ,  &  avec  dif¬ 
férentes  fauffes. 

Culotte  de  bœuf  en  ballon^ 

Choisirez  une  forte  culotte  qui  foit  bien  cou¬ 
verte  ,  defoUez-la  &  en  levez  tous  les  filets ,  & 
prenez  garde  de  percer  du  côté  qu’elle  eft  cou¬ 
verte  ;  prenez  aufli  du  jambon  ,  du  lard  coupé 
en  filets  ,  perfil ,  ciboules ,  champignons ,  une 
pointe  d’ail ,  le  tout  bien  haché.  Mettez  fèl ,  poi'- 
vre  concafiç,  trufes  coupées  en  tranches,  des  pif- 
taches  ,  quelques  amandes.  Faites  un  filet  dè- 
boeuf,  un  lit  de’trufes ,  un  lit  de  filets  de  boeuf  , 
&  à  chaque  lit  quelques  amandes  &  quelques 
piftaches ,  &  continuez  ainfi  jufqu’à  la  fin  ;  cou¬ 
lez  le  ballon ,  &  l’envelopez  d’un  lipge  bie» 
ficelé ,  faites  le  cuire  dans  une  braifè  de  haut 
goût.  Quand  il  eft  cuit ,  laiffez  le  refroidir  dans 
fe  braife,  retirez-le  enfuite  pour  le  parer  ; 
fèrvez  froid  pour  Entremets ,  fur  une  ferviette 
garnie  de  perfil ,  fi  vous  voulez. 

Culotte  4e  boeuf  au  falÿicon^ 

Prenez  une  culotte  defojBFée  ,  faites  -  la  cui;^ 
dans  une  braife  avec  toutes  fortes  de  bons  afrai>- 
fcnnemens  cojnme  tranches  de  veau,  racines  ,, 
oignons ,  vin  blanc ,  un  peu  de  bouillon ,  fèl„ 
poivre  ^  fines  herbes,  laifiêz  la  cuire  fept  tm 
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huit  heures ,  &  la  fervez  ,  avec  un  lâlpîrofli 
{  Voyez  au  mot  Salpcon  ,  la  maniéré  de  1#' 

Culotte  de  bœuf  garnie  de  choux  &  de  faucîjfes. 

■  Faites  cuire  à  k  braife  une  culotte  defolTée  : 
Prenez  deux  choux  coupés  par  quartiers,  faites, 
les  blanchir ,  ficelez-les  &  les  mettez  cuire  à  la 
braife  avec  la  culotte  ;  une  demi  heure  avant  de 
la  retirer  mettez-y  cuire  aufli  une  douzaine  de 
fauciffes. 

Quand  tout  eft  cuit ,  dfe^ez  votre  piecé  de 
bœuf  fur  un  plat  après  l’avoir  èfluyee  de  Ca  grailfe;, 
garniffez-le  tout  de  choux  &  defaucilTes,  &jet- 
aez  par-deflus  une  bonne  effence. 

Vous  pouvez  aufli  mettre  les  fâucilTes  fur  le  ■ 
gril,  &  les  fèrvir  de  même. 

Culotte  de  bœuf  à  TAnglotfe. 

Faites  la  cuire  à  la  braife  envelopée  d’une  fer- 
rietteSc  bien  ficelée  ;  foncez  votre  braife  de  tran¬ 
ches  de  veau ,  jambon ,  racines ,  oignons  ;  affai- 
/bnnez  de  bon  goût  ,  &  mouillez  de  boüillon. 
Quand  elle  eft  cuite  ,  fèrvez  la  garnie  de  filets 
'd’aloyau  glacés  &  choux  farcis,  &  mettez i une 
bonne  eflence  par-deflus. 

Culotte  de  bœuf  en:  écarlate, 

Ghoilîffez  une  bonne  culotte  bien  mortifiée 
&  bien  couverte  &  après  l’avoir  defolTée,  lar¬ 
dez  la  de  gros  lardons  ;  alTaifonnez  ^’éfices  pi¬ 
lées  ,  coriandre  ,.  poivre  long  ,  gingembre , 
clous  de  girofle;  prenez,  enfuite  environ  unquat" 
teron  de  falpêtre  bien  pilé  ;  fçottez-Ia  à  diffé¬ 
rentes  fois  (  pour  la  faire  rougir  )  fans  toucher 
du  côté  qu’elle  eft. couverte,  vous  avez  apres 
environ  un  litron  .de  fel  pilé  ,  une  poignée  de 

fenievre  ,  thlin ,  bafîlic  ,  raifonnablement  > 

X  feuilles  de  laurier  ;  frotez  bien  ,  votre  piece 

de  bœuf  partout  avec,  fel ,  genievre  &.  fines-.^r- 
bes  ;  couvrez  k  &  la  laifiez  au  fel  pendant  huit 


DAT;  DAr.  45^: 

jours.  Rempliflez  après  la  terrine  d’eau ,  faite» 
chauffer ,  &  lavez  bien  votre  piece  de  bœuf, 
couvrez-la  enfùite  de  bardes  de  lard  du  coté 
qu’elle  eft  couverte  ;  envelopez-la  d’une  fer- 
viette ,  &  la  ficelez  ;  foncez  une  marmite  de 
tranches  de  bœuf ,  mettez  deffus  votre  piece  de 
bœuf  avec  des  épices,  ail,  racines  ,  oignons, 
fines  herbes ,  de  l’eau  ,  un  peu  de  boiiillon,  une 
bouteille  de  vin  rouge  ,  &  faites  cuire  à  la  brai- 
fe  ,  dans  laquelle  vous  la  lai fferez  refroidir  ;  fer- 
vfiz-la  enfuite  fur  une  ferviette  pour  Entremets. 

D. 

DAîMjDdMiji.Get  Animal  eft  trop  connu  pour 
qu’il  Toit  befoin  de  le  décrire.  Comme  cet 
Animai  ne  vit  quede  végétaux, fes  Tels  ne  font  pas 
fort  exaltés  ni  fiijets  à  la  putréfaftion  alcaline  ; 
mais  l’éxercice  continuel  qu’il  Ce  donne  ,  exalte 
&  volatilife  en  quelque  degré  ces  mêmes  fels. 

La  chair  d’un  daim  qu’on  a-tué  dans  le  tems 
qu’il  étoit  en  repos  ,  n’eft  pas  la  même  que  lorfr 
qu’il  eft  échauffé  par  l’éxercice  ;  les  fibres  de  la 
première  font  plus  dures  ,  fa  chair  plus  ferrée  , 
&  par  conféquent  plus  difficile-  à  digérer  ,•  la 
fécondé  eft.plus  tendre,plu«  aifée  à  digérer;mais 
elle  tend  davantage  à  la  putr-efaétion  alcaline', 
quel’on  peut  cependant  prévenir  en  faignant  cet 
animal. 

,  On  regarde  avec  raifbn  la  chair  du  daina  Com¬ 
me  un  excellent  aliment  pour  toutes  fortes  de 
perfonnes. 

Les  parties  du  daim  les  plus  eftimées  par -les 
perfonnes  délicates  ,  font  celles  de  derrière.  La 
«hair  du  daim  qu’on  a  châtré  avant  la  fortie  des 
eornes  ,  eft  beaucoup  meilleure  ,  .  parce  qu’elle 
«^beaucoup  plus  tempérée,  tant  à  l’égard  de 
U  chaleur  que  de  la,  féchcreffé. 
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On  doit  choifir  le  daim  jeune,  tendre,  gr^s 
&  bien  nourri  ;  là  chair  produit  un  bon  fuc  & 
nourrit  beaucoup  ;  quand  il  eft  trop  vieux  elle 
eft  dure  &  difficile  à  digérer. 

Elle  convient  principalement  en  hiver  aux 
Tieiilards ,  &  à  ceux  qui  font  d’un  tempérament 
phlegmatique  ,  &  qui  abondent  en  humeurs  pi- 
tuiteufes  ;  elle  contient  beaucoup  d’huile  &  dp 
fel  volatil.  . 

Daim  rôti  4  la  broche. 

Lardez -le  de  gros  lard  aflaifonné  de  fel  , 
çoivre  ,  clous  pilés ,  &  le  mettez  tremper  dans 
le  vinaigre  avec  laurier  ,  fel ,  tranches  d’oignon. 
&  de  citron  ;  faites-le  rôtir  à  petit  feu  en  l’ar- 
rofant.  Quand  il  eft  cuit  ,  faites-y  une  faufle 
avec  anchois  ,  échalotes  coupées  ,  citron  verd 
&  farine  frite  ,  le  tout  dans  le  dégoût,  &que- 
TOUS  lierez  avec  un  coulis. 

Daim  à  la  broche  avec  une  poivrade.  ' 

Piquez-le  de  même  lard  &  le  mettez  à  la  m»- 
ttnade  avec  cinq  ou  /îx  gouffes  d’ail  ;  faites-le 
rôtir  enfuite  envelopé  de  papier ,  &  le  mangez 
à  la  poivrade. 

On  fèrt  le  faon  de  daim  de  la  même  ftiçon  , 
excepté  qu’il  ne  faut  pas  une  marinade  fi  forte, 

4  On  fert  pour  Entrée ,  fi  l’on  veut ,  une  cuiffe 
de  feon  avec  la  croupe ,  moitié  piquée  ,  moitié 
f  année ,  garnie  de  petits  pâtés ,  &  une  poivrade 
defibus: 

Ou  ffien  étant  piquée  de  même  lard  ,  on  la 
mange  a  l’aigre-doux,  faifantla  fauffe  avec  le 
dégoût ,  fùcre  ,  canelle  ,  poivre  blanc  ,  citron 
'verd  ,  un  peu  de  fel ,  échalote  coupée  &  cou¬ 
lis  ;  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  avec  vin 
clairet  ou  vinaigre  ,  &  tournez  de  tems  en  tems; 
le  faon  ,  afin  qu’il  en  prenne  le  goût. 

DÂRIOLE  ,  parva  feribilata  y  'p&^is  pièce 
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’de  pâtilTerie,  qui  Ce  fait  ainfî.  On  met  dans  un 
baffin  ou  une  terrine  ,  la  quatriérnè  partie 
d’un  litron  de  fleur  de  farine  ,  on  y  caffe  deux 
œufs  frais,  qu’on  délaye  avec  une  cuiller,  on 
y  verfe  en  les  détrempant  du  lait  petit  à  petit  , 
on  y  met  du  lèl  à  difcretion  avec  du  beurre  frais. 
Le  tout  étant  bien  détrempé  ,  on  y  ajoute  une 
ch  opine  de  lait,  ou  autant  de  lait  d’amandes, 
mais  il  faut  alors  que  la  dofe  de  la  farine  foit 
plus  forte. 

Quand  cela  eft  fait ,  &  réduit  en  manière  de 
crème,  on  en  en^plit  de  petites  abaiffes,qui  doi¬ 
vent  être  de  pâte  fine,  il  faut  avant  que  de  les 
garnir  les  laifler  elîùyer  à  l’air  afin  que  la  pâte  s’y 
affermiffe.  Quand  les  Darloks  font  ainfî  faites  , 
on  les  met  cuire  au  four ,  dont  la  chaleur  doit 
être  médiocre  ;  &  quand  elles  font  cuites  ,  on 
met  un  petit  morceau  de  beurre  fîir  chacune , 
on  les  poudre  de  fucre  ,  &  on  y  verfe  un  peu 
d’eau  de  fleurs  d’orange  ou  d’eau  roiè  :  on  les 
fert  toutes  chaudes. 

La  pâte  qui  fert  pour  les  tptes  eft  propre 
pour  faire  des  abaiffes ,  des  darioles  ,  flancs  ou 

Cette  efpece  de  pâtifferie  eft  fort  faine ,  & 
convient  à  tout  le  monde  ;  aucun  des  ingrédiens 
dont  elle  eft  compofée  ne  peut  produire  de  piau- 
vais  effets. 

D  AUBE  ,  Condtta  caro  lardo ,  vino  &  aro- 
tnath  ,  eft  un  ragoût  qui  fe  mange  froid ,  &  qui 
eft  fort  à  la  mode  aujourd’hui.  On  ftrt  des*gi- 
gots  de  veau ,  de  mouton ,  des  poulets  d’Inde , 
canards ,  oifons ,  chapons  gras ,  perdrix  &  autres 
■yiandes  à  la  daube.  On  en  trouvera  la  façon 
fous  ces  différens  articles. 

Mms  en  général  fi  on  délire  mettre  à  la  daube 
de  la  chair  de  boucherie  ,  par  exemple  ,  une 
tranche  de  bœuf  .épaiffç  de  trois  ou  quatre  doigts. 


D  A  TJ.  DES. 

on  la  laiffe  mortifier  ,  puis  on  la  bat  arec  iM 
rouleau  de  bois  pour  l’attendrir  ;  on  en  ôte  là 
peau  ,  on  fait  des  entailles  profondes  dans  là 
chair,  on  la  larde  près-à-près  en  long  &  eii 
travers ,  comme  lî  c’étoit  pour  mettre  en  pâte- 
avec  des  lardons  gros  comme  le  doigt  &  affez 
long,  qui  fbient  enfermés  comme.on  l’a  dît. 

Quand  la  viande  eft  lardée ,  on.  peut  l’en- 
veloper  d’un  linge  blanc ,  la  mettre  dans,  une 
terrine  ou.  dans  un  pot  avec  de  l’eau  luffilàm'- 
.ment ,  dulèl  ,de  fines  herbes  ,  du  laurier,  de¬ 
là  marjolaine,  du  clou  dé  girofle  ,  des  marrons, 
fi  l’on  veut  un  morceau  de  lard  ou  un  quarteron 
de  moelle.  Cette  viande  Ce  cuit  jufqu’à  ce  que  l'e 
boüillon  foit  confomaié.  On  remplit  le  pot  avec 
du  vin  qui  ne  foit  pas  froid  ;  fi  l’on  veut  que  là 
ïâuffe  (bit  douce  ,.on  y,  ajoute  du  fucre  &  de  fa 
eanelle. 

Mais  dans  du  bœuf  à  la  daube, quand  il  ell 
cuit ,  il  faut  Ce  contenter  d’y  mettre  un  peu  dé 
verjus  ou  de  vinaigre  ,  le  vin  le  rendroit  dur. 
Quahd  on  mange  cette  daube  dans  ra  faufiêl,. 
c’eft  alors  une  compôte. 

Cette  maniéré  d’aflàifonner  les  viandes,  lès- 
rend  ordinairement  indigeftes  les  tranches  dé 
lard  &  les  lardons  contribuent  beaucoup  à  ks- 
rendre  telles  ;  il  eft  vrai  que  les  épices  &  autres 
aflaifonnemens  peuvent  en  faciliter  la  digeftien;. 
mais  s’ils  y  font  prodigués ,  ils  ne  peuvent  être 
qu»  très-préjudiciables  à  la  fanté  ,  puif^ue  par 
leur  nature  ils  tendent  à  échaufter  ,  &  a  allù- 
faerle  fang  &  les  liqueurs ,  comme  il  eft  aifë 
de  s’en  convaincre,  par,  l’examen  dé  chaque 
àffaifonnement  partieulièr. 

DESOSSER,  exofare.  Les  Cuifîniers &  les 
Pitifliers  défoflent  les  viandes  pour  lès  mettre 
en  hachis.  On  fait  des  pâtés  de  lièvres  défolesj 
tt.fiiut  être -verfé  dans  la  cuifine  &  dans  la'pi- 
ôfferie- 
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tifferîè  pour  bien  defofTer  une  volaille  ou  autre 
piecè  de  chair  telle  qu’elle  foit. 

DESSERT  ,  Bellaria.^  Dernier  fervice  ^’on 
met  fiir  la  table  ,  appelle  aujourd’hui  le  fruit  ;  il 
eft  ordinairement  compofë  de-  fruits ,  de  pâûA 
ferielûcrée&  fromage.  Uyadegrands  &  de 
petits  deflerts  ;  ceux-ci  font  ordinaires  chefz  les 
Bourgeois  ;  les  autres  s’y  fervent  âufli  quelque¬ 
fois  dans  des  repas  de  cérémonie  ,  &  font  com- 
pofés,  outre  ce  qu’on  a  dit,  de  confitures  féche# 
•&  liquides,  pâtes  fiicrées  ,  compotes  deplufîeurs 
fortes ,  gelées  &  oranges.  Le  deflert  regarde  ua 
Chef-d’Office  ou  un  autre  qui  en  fait  la  foncr 
tion. 

Le  deffert  chez  lès  anciens  Romains  étoit  le 
troifiéme  férvice  ,  &  ils  le  fervoient  à  peu  près 
comme  aujourd’hui ,  c’eft  à-dire  ,  des  fruits  de 
plufieurs  fortes  *  à  la  différence  des  Grecs  qui 
le  compofoient  de  viandes  ,  car  ces  Peuples  y 
donnoient  des  œufs  ,  des  grives  ,  des  lievres  ât 
des  plats  pleins  de  miel. 

DfcSSERVIR ,  Menfam  auferre.  En  terme  de 
cuifine  c’eft  ôter ,  lever  le  deflus  de  la  table,les 
viandes  ou  le  fruit  qui  refient.  On  deflert 
d’abord  la  viande ,  fort  que  ce  foit  au  p'remieç 
fervice  ,  ou  rod ,  ou  àTEntremet. 

Quand  on  deflert  chaque  fervice  ,  il  faut  tou¬ 
jours  préfenter  des  affiettes  î  il  y  a  des  tables  oà  ' 
l’on  change  enderement  découverts. 

DINDE ,  gallina  Indtcj  ou  Mumtdka.  Sa  chair 
a  les  mêmes  propriétés  &  les  mêmes  'qualités 
que  le  dindon.  Voyez-y;  &  comme  les  autres 
Volailles ,  on  l’accommode  en  cuifine  de  diffé» 
rentes  maniérés. 

Vînie  grajfe  forets  ds  foies  gras  &  trufes. 

Prenez  une  petite  "Dinde  grafîe,  flambez-la 
&  la  Tuidez ,  de  plus  trois  foies  gras  blanchis  , 
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&  couççs  en  dés;  des  trufes  coupées  de («êaiè 
&  cuites  dans  du  bouillon.  Ces  trufes  étaai^ 
moitié  cuites ,  on  y  met  les  foies  |^ras ,  &  do 
coulis ,  &  on  achevé  de  les  faire  cmre.  Quand 
îi  n’y  a  preCjue  plus  de  fàuffe  ,  on  laifle  refroi¬ 
dir  le  tout  pour  le  mettre  dans  le  corps  de 
^u’on  coût,  afin  que  le  ragoût  n’en  forte 
point.  Qn  fait  enfuite  cuire  cette  Dinde  à  la.brô- 
che ,  envelopée  de  bardes  de  lard  &  de  papier  j 
&  lorfqu’elle  eft  cuite ,  on  la  fert  avec  une.bonT 
ne  effence. 

Dinde  grajfe  aux  Truffés. 

Farcififez  une  petite  dinde  graife  de  fon  foie  , 
perfil,  ciboule,  champignons,  le  tout  haché, 
lard  râpe ,  &  liez  de  deux  jaunes  d’oeuf,  fel  ic 
poivre  ;  on  la  fait  cuire  à  la  broche,  &  on  la  fett 
avec  un  ragoût  detrufes.  (  Voyez  au  mot 
la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Dinde  graffe  à  la  cardinale. 

Prenez  une  Dinde  graffe  la  plus  petite  que 
vous  pourrez ,  flamblez-la  &  la  vuidez,preJîez  ion 
foicT  que  vous  couperez  avec  des  trufes ,  cham¬ 
pignons  ,  le  tout  en  dés ,  &  manierez  avec  lard 
rapé,,fèl,  gros  poivre  ;  mettez  le  tout  daqslé 
corps  de  la  pinde:  détachez  enfiiite  la  peau  de 
l’eîÈomac ,  me«ez-y  du  beurre  d’écreviffes  ;  cdu- 
ùi  la  DiiMe ,  trouffezles  pâtes  en  long ,  faites- 
la  cuire  à  la  broche ,  envelopée  de  bardes  &  de 
papier;  quand  elle  eft  cuite  à  propos,  fervez  def» 
lits  un  coulis  d’écreviffes. 

DINDON ,  ceq  dinde  ,  galhu  Indiens.  Ani¬ 
mal  affez  connu  &  d’un. très-grand  ufage  pa^ 
les  alimens ,  il  a  été  d’abord  apporté  de  _la^  Nù- 
midie  &  enfuite  des  Indes  dont  il  a  tiré  foa 

Cet  animal  contient  en  toutes  fes  p»«i« 
beaucoup  d’huile  &  de  (èl  volatil.  . 

.Sa  chair  nourrit  beaucoup  :  elle  produit  U4 
aufli  bon  fuc  que  celle  du  chapon  &  du  poulet  î 
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maïs  comme  elle  eft  plus  ferme  que  la  leur ,  elle 
fournit  un  aliment  plus  folide  &  plus  durable  , 
du  elle  elle  efl  a  peu  près  de  même  nature;  la 
femelle  a  la  chair  plus  délicate  que  celle  du  mâle. 

On  doit  choilîr  le  dindon  Jeune  >  tendre ,  graç 
&  bien  nourri.  Quand  il  eft  un  peu  trop  vieux  > 
là  chair  eft  dure,  coriace,  &  difficile  à  digereri^ 
Le  Dindon  convient  en  tout  tems>  à  tout® 
forte  d’âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu’il  ait 
les  conditions  dont  nous  venons  de  parler. 
Voici  les  maniérés  différentes  de  l’apprêter  en- 
cuifîne._ 

Dindons  f  Dindonneaux  &  Dindes  rôtis. 
pn  les  tue ,  on  les  plume  ,  on  les  laiffe  mor- 
tîfier ,  on  les  vnide &  on  les  trouffe  proprement, 
OH  les  fait  blanchir  fur  la  braiffi  ;  étant  blanchi# 
&  bien  épluchés  ,  on  les  ficele  ,  on  les  pique  de 
menu  lard  ,  on  les  met  à  la  broche  euvelopés 
de  papier  ;  on  les  fait  cuire  à  propos.  Etant 
prelque  cuits  ,  on  retire  la  feuille  de  papier ,  on 
leur  fait  prendre  une  belle  couleur  dorée ,  on 
les  tire  de  la  broche  &  on  les  lèrt  chaudement. 

Dindon  en  ballon. 

Prenez ua  bon  gros  dindon  qui  foit  tendre 
levez-en  la  peau  en  prenant  garde  de  la  déchi¬ 
rer  ,  &  delbffez  tout  le  refte.  Quand  toute  la 
ehaireft  ôtée  de  deffus  la  peau  ,  mettez-la  dans 
une  petite  cafferole  ;  mettez  deffus  du  lard  pilé, 
de  fines  herbes  hachées  très-fines  ;  mettez  def- 
fiis  une  couche  de  tous  les  filets  du  dindon  cou¬ 
pés  très -minces  ;  ajoutez -y  de  fines  herbes,  ua 
peu  d’ail ,  des  champignons  coupés  en  tranches, 
du  poivre  concaffé  ,  très-peu  de  lel  ,  enfuite 
une  couche  de  tranclies  de  jambon  coupées 
très  -  minces  ,  &  par  -  deffus  de  fines  herbes 
,  &  des  champignons  coupés  en  tranches ,  après 
une  cotKhe  de  dindoa ,  &  .ainfî  jufqu’au  bout  ea 
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inilfant  par  les  fines  herbes.  II  faut  pliffer  la  peàtf 
du  dindon  ,  la  coudre  avec  une  ficelle, &  l’enve- 
loper  d’une  étamine  ;  foncez  une  marmite  de 
bardes  de  lard  ,  mèttez  deffus  le  ballon  avec 
quelques  racines ,  oignons  ,  champignons ,  un 
bouquet  ;moiiiilez-le  de  bon  bouillon  &  le  faites 
xuire  à  la  hraiCê  ;  retirez -le  &  l’efluyezbien  de 
fa  graiffe  ,  &  le  fervez  avec  une  bonne  effence. 
On  peut,  fi  vous  voulez,garnir  le  tour  du  ballon 
avec  un  cordon  de  choux-fleurs  cuits  dans  - 
an  blanc  à  l’ordinaire  ;  alors  on  met  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  dans  l’elTence  ,  &  on  fert  def- 
fiis  les  choux-fleurs. 

Dindon  en  Ballon  aux  Huîtres. 

On  fait  le  dindon  èn  ballon  comme  cj-deflus^ 
on  le  fert  après  avec  un  ragoût  d’huîtres.  (  Voyez 
au  mot  Huître la  maniéré  de  le  faire.  ) 

'  Dindon  aux  Concombres. 

On  prend  un  dindonneau,  on  le  flamfae,on  lé 
Tuide  ,  on  lui  laifle  les  pâtes  &  les  ailes  ,  on  le 
farcit  d’une  farce  faite  de  lôn  foie  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  hachés;  lié  de  deux 
jaunes  d’œufs  t  on  le  fait  refaire  dans  de  la 
graiffe  &  cuire  à  la  broche ,  &  on  le  fert  avec  un 
ragoût  de  coneomÊres.  (  Voyez  au  mat  Csair 
tombres  ,  la  maniéré  de  le  faire.  ) 

Dindon  à  la  crème. 

On  prend  un  dindon  ou  deux , félon  la  gran¬ 
deur  du  plat  qu’on  veut  faire  ,  on  l’habille  ,  oa 
le  met  cuire  à  la  broche  ;  étant  cuit ,  tifez-le  & 
le  kiffez  refroidir.  On  prend  un  morceau  de 
noix  dè  veau ,  on  en  été  bien  les  peaux ,  on  les 
coupe  par  morceaux  avec  un  morceau  de  lard 
falancfai  avec  de  la  graiffe  de  bœuf,  une  tetinede 
veau  ,  quelques  champignons  ^  perfil ,  ciboules, 
fines  herbes ,  fines  épices ,  iél ,  poivre  ;  on  met 
le  tout  fur  le  feu.  Quand  il  eft  cuit ,  on  le  met 
fer  «ne  table  &  on  le  fcachc  ;  on  prend  l’eftomac 
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ies  dindons  que  l’on  met  avec  cette  farce  ;  le 
tout  bien  haché,  on  le  met  avec  du  pain  bouilli 
dans  du  lait  ,  fîx  jaunes  d’œitft  ,  la  moitié  des 
blancs  d’œufs  fouettés  en  neige.Le  tout  bietv  pilé, 
on  prend  le  plat  qu’on  veut  fervir,  on  y  met  de 
cette  farce  dans  le  fondyfur  cette  farce  le  dindon 
qu’on  remplit  de  cette  farce  par  un  trou  fait  au 
tnilieujony  metunpetit  ragoût  lait  de  ris  deveair, 
de  crêtes  ,  champignons.  On  couvre  le  petit  ra¬ 
goût,  on  rend  le  dindon  auffi  rond  qu’on  peur, 
on  le  panne  de  mie  de  pain  fine ,  on  le  fait  cuire 
au  four  ou  deflbus  un  couvercle  de  tourtiefe  ; 
étant  cuit  &  de  belle  couleur  ,  on  le  tire  du 
feu,  on  le  dégrailTe ,  on  nettoye  le  bord  du 
plat ,  on  met  un  peu  d’eflence  à  côté  du  dindon^ 
&  on  lefett  chaudement  pour  Entrée.  Si  l’on 
n’a  pas  de  plat  d’arge/it  ,  on  Ce  lèrt  d’une  tour¬ 
tière  longue ,  enfuite  l’on  drefle  le  dindon  dans 
un  plat.  • 

Autre  façon. 

D’un  dindon  cnit  à  la  broche  ,  ôtez  l’efiomacï 
non  les  cuilTes  &  les  ailes  ;  hachez  cette  viande 
&la  mettez  avec  de  la  mie  de  .  pain  déféchée 
dans  de  la  crème  avec  graiffe  de  bœuf  &  lard 
blanchi  afTailbnnés  de  fel  &  de  poivre.  Le 
tout  pilé  enfemble ,  remplîflez  le  vutde  que  vous 
avez  fait  au  dindon ,  uniffez-le  avec  un  couteau 
trempé  dans  de  l’œuf  battu,  pannez-le  ,  faites- 
le  cuire  au  four.  Quand  il  eft  cuit  &  bien  égout¬ 
té  de  &  graiffe,  on  le  fert  avec  une  effence. 

Dindon  en  faltnî, 

Trouffez  proprement  un  dindon ,  faites -le  cuire 
à  demi  à  la  broche  ,  coupez-le  en  pièces  ,  met- 
tez-le  cuûe  dans  une  cafferole  avec  du  vin;  ajou- 
tez-y  des  trufes.des  champignons  hachés,un  peu 
d’anchois  ,  du  fèl  &  du  poivre.  Etant  cuit ,  mer- 
tez-y  un  coulis  de  veau  pour  lier  la  làufTe ,  & 
après  l’avoir  dégraiffé  lervez-le  pour  Entrée 

Qfei’ji 
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*vec  du  jus  d’orange.  On  le  fert  encore  à  la 
faulTe  au  jambon  comme  d’autres  pièces. 

Dindon  en  daute. 

On  prend  un  -vieux  dindon  gras,  on  lui 
ti-oufle  les  pâtes  dans  le  corps ,  on  le  larde  de 
grès  lard ,  on  met  du  perlîl ,  ciboules  ,  pointe 
d’ail ,  épices  mêlées  de  fel  &  de  poivre.  On  lé 
met  dans  une  marmite  avec  un  peu  de  bouillon, 
un  poiffon  d’eau  de-vie  ;  on  le  couvre  de  bardes 
de  lard,  que  la  braife  fcit  bien  nourrie  ,  oit  y 
met  aulïi  deux  oignons ,  deux  racines ,  un  bou¬ 
quet  ;  cela  doit  cuire  à  petit  feu  pendant  cinq  OU 
fix  heures  ;  on  laifle  après  ce  cfindon  refroidir 
dans  la  braifè ,  &  la  faufle  qui  refte  &  ^Ui  doit 
être  figée  efl  mife  dans  le  corps  du  dindon ,  & 
on  couvre  le  deflus  du  dindon  de  fain-doux  ,  & 
en  le  fert  froid  pour  Entremets. 

Dindon  farci, 

,  On  fait  une  farce  avec  du  lard /ciboules  j 
fines  herbes  ;  on  a  des  dindons  bien  trouffes, 
pn  détâche  la  peau  de  delTus  l’efiomac  atéc  le 
doigt  P  on  farcît  cet  endroit  entré  chair  &  peàU 
&  un  peu  dans  le  corps ,  &.  on  le  ficele  bien , 
afin  que'  la  farce  ne  tombe  point.  Cela  fait ,  on 
les  embroche  ;  étant  rôtis ,  on  les  dreffe  dans 
un  plat  avec  un  ragoût  fait  de  ris  de  veau ,  cham¬ 
pignons  ,  trufes,  culs  d’artichaux  ,  crêtes,  fèl , 
dans  une  cafferole  avec  de  bon  beurre  ;  on  le 
mouille  d’un  jus  de  veau  ou  d’un  bon  boiiilion 
^ras  feulement.  Ce  ragoût  bien  mitonné  A  .cuit 
à  propos ,  doit  être  lié  d’un  coulis  de  veau  ,  &  ' 
quand  il  eft  cuit  &  de  bon  goût,  on  le  veifelur 
le  dindon  drc'ffé  dans  le  plat. 

Dindon  gras  a  la  Périgord,^ 

Prenez  deux  livres  de  trufes  pelées  ,  lavées 
&  bien  elTuyées,  maniez-les  avec  du  lard  râpé, 
fel  &  gros  poivre  ;  de  ces  trufes  on  en  farcit  un 
dindon  frais  tué ,  coufez-le ,  trouflez  les  pâtes 
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«n  long ,  laiffez-le  mortifier  &  prendre  le  goût 
des  trufes  pendant  trois  ou  quatre  jours  ;  faties- 
le  cuire -enruiteâ  la  broche  envelopé  de  lard  & 
de  papier.  Quand  il  eft  cuit  à  propos  »  fervei 
delTous  une  laulTe  hachée  aux  trufes. 

Dindons  farcis  aux  fines  herbes, 

.  Prenez  des  dindons  ,  trouffez-les  pour  rétir , 
&  ne  les  faites  pas  blanchir  ;  détachez  la  peaù 
de  delTus  l’eftomac  pour  les  pouvoir  farcir  ;  cettè 
farce  fe  fait  avec  du  lard  râpé  cru ,  du  perfil ,  dè 
la  ciboule  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  ;  le 
tout  bien  haché  &  même  pilé  un  peu  dans  le 
mortier ,  &  bien  affaifonné  ;  on  farcit  les  din^ 
dons  entre  la  peau  &  la  chair  &  un  peu  dasis  lè 
corps;  il  les  faut  enfiiite  bien  brocheterSc  les 
faire  rôtir  ;  étant  rôtis  on  les  drefiè  dans  le  plat, 
&  on  met  un  bon  ragoût  par-defius ,  compofé 
de  toutes  fortes  de  garnitures,  &  on  lefert  chau¬ 
dement. 

_  Il  s’en  peut  foire  de  même  pour  les  poulets , 
pigeons  &  autres  vblailles  ;  pour  les  'déguifet 
on  les  met  encore  à  la  braifè;  étant  forcis  com¬ 
me  on  vient  de  dire  ;  étant  cuits  on  les  égoutte  , 
'On  les  fert  avec  un  bon  ragoût  de  trufes  &de  ris 
de  veau,  le  tout  bien  paflë  ,  dégraifie  &  lié  d’un 
bon  coulis. 

Dindons  en  filets.  ' 

On  les  accommode  comme  les  poulets ,  & 
on  les  fort  de  même ,  voyez-y  ;  ou  bien  les  filets 
étant  cuits  on  les  met  en  ragoût  aux  concombres 
paffés  au  roux  avec  un  coulis  roux. 

■  as  Dindon  gras  aux  Anchois. 

Prenez  un  dindon  gras  ,  flambez  -  le  &  le 
Vuidez  ,  &  le  forcilTez  d’une  force  faite  de  trois 
anchois  ,  dufoie  du  dindon  ,  de  perfil ,  ciboules, 
champignons ,  le  tout  bien  haché  ,  pilé ,  lié  de 
trois  jaunes  d’oeufs  ,  du  poivre  ,  du  fel;  trouffez 
le  dindon  à  l’ordinaire  ,  faites- le  cuire  à  là. 

dqiv 
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broche  envelopé  de  bardes  de  lard  &  depapier^ 
preneT:  un  citron  &  en  coupez  des  zefls  ,  &  les 
mettezdans  une  bonne  elfence  ;  preflez  le  jus  du. 
.citron  dedans  &  fèrvez  dediis  le  dindon; 

Dindons  à  l’ejfence  &  auxoignonsJ  .  .i 
Coupez  'de  l’oignon  par  tranches ,  paffez-les 
dans  une  calTerole  avec  du  lard  ;  étant  paCées  , 
"égouttez  un  peu  de  la  grailTe  ,  étant  pafféés  & 
égouttées  de  leurs  jus,  iiez^es  d’un  bon  coulis. 
Quand  le  tout  eft  un  peu  cuit ,  paffez-le  à  l’é¬ 
tamine  &  le  remettez  dans  la  cafferole  ,  les 
dindons  doivent  'étre  rôtis  bien  ficelés  aux  ailesj 
iiir  l’eftomac  &  aux  cuilTes  ;  drelTez-les  dans  un 
plat ,  jettez  la  laufle  delTus ,  &  le  fervez  proe 
prement. 

Dindon  ^ras  à  TEfioufade.  ' 

On  prend  un  petit  dindon  gras ,  on  le  flambeï 
on  trouffe  les  pâtes  dans  le  corps ,  on  l’applatit 
«n  peu  ,  on  fonce  une  caflerole  dé  veau  &  de 
jambon  ;  on  pafle  le  dindon  dans  du  lard  fondu  , 
on  le  met  dans  la  cafferole  l’eftomaC  en  deffousg 

;&  deffus  du  perfil,  ciboules, champignons  hachés 

&.  lard  fondu ,  on  If  couvre  de  bardes  de  lards 
!Quand  il  eft  cuit  on  l’effuye  de  fa  graîffe  ,  &  on 
dégraiffe  la  brailê  où  il  a  cuit;  onpaffele  jus  aü 
tamis ,  &  on  fort  deffus  le  dindon  avec  un  jus  de 
citron. 

Dindons  aux  Huîtres., 

On  fait  cuire  les  dindons  comme  fi  on  vouloit 
les  mettre  aux  écreviffes  ,  &  au  lieu  d'un  ragoût 
d’écreviffes  on  en .  fait  un  aux  huîtres.  Voye^ 
au  mot  Huître ,  la  maniéré  de  faire  ce  rag<|pt. 

Dindon  en  Globe. 

On  a  un  dindon  gras  qu’on  flambe ,  on  I? 
fend  par  le  dos  ,  on  le  defoffe  à  forfait;  on 
prend  enfuite  le  foie',  quelques  foies  gras,  trufes, 
champignons ,  une  tranche  de  jambon  ;  on  coup* 
ie  tout  en  dés  ,  on  le  manie  avec  fol ,  poivre  ? 
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kti  râpé ,  perfîl,  ciboules ,  pointe  d’ail ,  le  tout 
doit  être  haché  très-fin;on  remplit  le  dindon  avec 
ce  falpicon ,  il  le  faut  coudre  &  l’arrondir  comme 
une  boule  ,■  ou  pique  le  deifits  qui  doit  être  l’ef- 
tomac ,  on  le  met  cuire  avec  du  bouillon  ,  un 
bouquet  ,  tranches  de  veau ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne.  Quand  il  eft  cuit ,  on  le  met  fur 
un  plat ,  on  le  tient  chaudement ,  on  paffe  la 
cuilTon  au  tamis,  on  la  dégraifle,  on  la  fait  ré¬ 
duire  en  glace  ;  on  glace  le  deflus  avec  le  dos 
d’une  cuiller  pour  ne  point  gâter  fa  rondeur; 
on  ôte  les  ficelles^  &  on  le  fert  avec  une  fauffè 
claire,  un  jus  de  citron. 

Dindon  Paillet  à  la  ciboulette. 

Prenez  un  dindonneau  qui  ne  fait  pas  en- 
graiffé ,  farcilTez-le  de  fon  foie  comme  celui  aux 
concombres ,  &  le  faites  cuire  de  meme  ;  ayez 
une  bonne  eflence  où  vous  mettrez  dedans  de  la 
ciboulette  frifée  ,  &  fervez  defliis  le  dindonneau; 

Pour  frilër  de  la  ciboulette,  on  la  coupe  d’un 
travers  de  doigt,  &  on  l’échiéle  avec  une  épin¬ 
gle  ,  &  onia  j'ette  à  mefure  dans  de  l’eau  fraîche. 

Dindon  aux  Eerevijfes. 

On  prend  un  dindon  &  on  l’habille  propre¬ 
ment  ;  étant  vuidé ,  on  palTe  le  doigt  entre  peau 
&  chair  pour  la  détacher  ,  enfuite  on  en  ôte 
l’eftomac  dont  on  fait  une  farce  avec  le  blanc, 
un  peu  de  lard  ,  un  peu  de  grailTe  de  bœuf,  un 
peu  de  jambon  ,  ciboules,  champignons  ,  trnfes, 
le  tout  affaifonné  de  poivre  ,  Tel  &  mufcade  , 
on  y  met  gros  comme  un  ou  deux  «tufs  de  mie- 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème  avec  une 
couple  de  jaunes  d’œufs  crus  ;  le  tout  haché  en- 
femble  &  pilé  dans  le  mortier ,  on  en  farcit  le 
dindon  ,  on  y  met  un  bon  ragoût  d’écreviflés  dans 
le  corps.  Ce  ragoût  étant  mis  dans  le  corps  , 
on  bouche  le  dindon  de  la  farce  par  les  deux 
bouts ,  &  on  le  coût  enfuite  ;  on  le  broeheae  j. 
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ton  le  met  à  la  broche  bardé  de  tranches  de  vèai 
&  de  jambon,  &  de  bardes  de  lard  couvert  d’une 
feüille  de  papier  &  ficelé. 

Faites  un  ragoût  d’écreviffes ,  (  voyez  au  mot 
Ecrevijfes ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Votre  dindon 
étant  cuit ,  tirez-le  delà  broche  ,  dreflez-le  dani 
ton  plat  lans  bardes  ,  le  ragoût  par- deffus  & 
vez  chaudement.  i 

Dindon  accompagné, 

Farcillez  votre  dindon  de  même  que  celu* 
aux  écreviffes ,  mettez  dans  le  corps  un  ragoût 
de  petits  pigeons ,  ou  cailles  oü  ortolans ,  fermez^ 
le  bien  ,  ficelez -le,  &  le  mettez  cuire  à  là  brailen 
étant  cuit  faîtes  ua  ragoût,  foit  de'  pigepps, 
cailles  ou  ortolans  avec  champignons ,  tnires  ^ 
ttiouflerons ,  morilles ,  crêtes ,  ris  de  veau ,  foieï 
gras  ;  mettez  le  tout  dans  une  cafle.role  iveà 
un  peu  de  lard  fondu  ,  &  le  paflez  fur  le  four¬ 
neau  ,  moùillez-le  de  jus  &  le  laiffez  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  ;  étant  cuit  dégraiffez-le  ,  &  te  liez  d’un 
bon  coulis  de  veau  &  de  jambon.  Quand  le  ra¬ 
goût  eft  de  bon  goût ,  s’il  a  de  la  pointe ,  tirez 
le  dindon  de  la  braife  &  le  faites  égoutter,  pput 
enfiiite  le  mettre  dans  un  plat  ;  jèttêr  par-deflus 
un  ragoût  &  le  fervir  chaudement.  Si  ce  ragoût 
eft  de  cailles  ,  comme  ordinairement  elles  fe 
trouvent  dures ,  faites-les  cuire  avec  le  dindon  à 
la  braife  ;  paffez  feulement  les  garnitures , 
mettez  les  cailles  étant  cuites  dans  le  ragoût; 

Dindon  accompagné  de  jambon. 

Le  dindon  cuit  à  la  braife  ,  faites  un  fainga^' 
ras  de  jambon  ,  que  pour  cela  vous  coupez  par 
tranches  ,  comme  des  petits  fricandeaux  ;  bat- 
tez-les,  &  en  garnifiez  le  fond  d’une  cafTerole, 
couvrez-les  &  les  mettez  fuer  à  petit  feu  fur  le 
fourneau.  Lorfque  ces  tranches  commencent  de 
vouloir  s’attacher,  vous  les  moüillez  de  jus,  S 
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les laiffez mitonner; lorfqu'elles  font  cuites, vous 
kî  dégraiflez.  bien  ,  &  les  liez  d’un  bon  coulis 
à  l’ordinaire  ;  tirez  le  dindon  de  dedans  la  mar¬ 
mite,  éc  les  laiflez  égoutter  ;  enfuite  mettez  le 
dans  un  plat ,  garniflez  le  tour  de  tranches  de 
jambon  ;  jettez  un  jus  par-defliis ,  &  le  fervez 
chaudement;  il  ne  faut  pas  que  le  jambon  foit 
falé.  S’il  l’étoit  avant  que  de  le  paffer,  il  n’y  a 
qu’à  le  faire  deflaler ,  pendant  une  heure  dans 
un  lait  tiède  avant  que  de  l’employer  ,  &  il  ne 
faut  que  du  maigre  pour  faire  le  faingaras. 

Dindon  aux  marons  ,  &  fetitei  faucijfei  à  la 
broche. 

Prenez  un  dindon ,  épluchez-le  &  k  viiidez  , 
hachez-le  de  foie  avec  petlîl ,  ciboule ,  du  lard 
râpé  ,  beurre ,  fèl  ,  poivre ,  fines  herbes  ;  ayez 
des  marons ,  épluehez-les  &  les  mettez  dans  la 
braifè  pour  faire  quitter  la  petite  peau  ,  en- 
fuite  mêlez  les  marons  avec  la  farce  ;  mettez  le 
tout  dans  le  corps  du  dindon  avec  les  petites 
làuciffes ,  &  les  faites  refaire  dans  une  calîerole 
avec  un  morceau  de  beurre.  Embrochez-le  en- 
velopé  de  bardes  de  lard  &  de  papier  ;  pendant 
qu’il  cuit  ayez  d’autres  marons  épluchés ,  met- 
tez-les  dans  une  tourtiere  feu  deffus  &  deflbus  ; 
ôtez  leur  petite  peau  ,  enfuite  mettez-les  dans 
une  cafferole  avec  du  bouillon  ,  &  achevez  de 
les  faire  cuire.  Quand  ils  font  cuits ,  ôtez  le 
boiiillon  ,  mettez-y  une  demi  cueillerée  à  pot 
d’effence ,  un  peu  de  coulis  ,  un  peu  de  jus.  Le 
dindon  étant  cuit ,  débrochez-le  &  le  débardez 
pour  le  dreffer  dans  un  plat ,  &  mettez  les  ma¬ 
rons  par-delTus  avec  un  jus  de  citron  ,  &  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Dindon  en  galantine. 

.  Prenez  des  dindons  félon  la  quantité  de  ga¬ 
lantines  que  vous  voulez  faire  ,  (car  chaque 
dindon  doit  former  une  galantine  ;  )  flambez- 
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les  &  les  épluchez  proprement  ;  fendez -les  paf=i 
deffusle  dos,  ôtez-en  la  peau  le  plus  proprement 
que  vous  pourrez  fans  la  cafler  ;  prenez  er/uite 
le  blanc  de  ces  volailles  ,  8t  les  coupez  en  filets 
avec  du  jambon  en  filets  «  du  lard  en-filets ,  des 
piflaches  en  filets ,  arrangez  le  tout  (ùr  un  plat , 
prenez  lereflant  delà  chair  des  dindons  avec  une 
noix  de  veau  ^  un  morceau  de  jambon  ;  coupez 
le  tout  en  petits  morceaux  &  les  mettez  lur  une 
table  avec  perlîl,  ciboules,  fines  herbes,  fines 
épices ,  poivre ,  hachez  le  tout  enfemble  &  j 
mettez  des  jaunes  d’œufs;  pilez  le  tout  dans  un 
mortier,  que  cette  farce  foit  d’un  bon  goûtj 
enfuite  étendez  les  peaux  des  dindons  fur  une 
table ,  faites  un  lit  de  farce  en  dedans  de  cette 
peau  de  toute  fbn  étendue ,  puis  faites  un  filet 
du  blanc  du  dindon,  coupez  un  filet  de  jambon  , 
un  filet  de  lard ,  un  filet  de  piftaches  ,  un  filet  dé 
jaunes  d’œufs  durs,  fi  vous  fêrvez  de  ces  galan¬ 
tines  pour  Entremets  froids ,  enluite  un  lit  de 
force  par-deflus  ;  continuez  de  même  juf^’à  ce 
que  les  peaux  des  dindons  foient  pleines ,  faites 
rejoindre  ces  peaux  comme  fi  elles  étoient  en¬ 
tières  &  les  coufez  ,  après  quoi  prenez  une  mar¬ 
mite  ,  garnilfez-la  de  bardes  de  lard  &  de  tran¬ 
ches  de  veau  ,  arrangez-y  les  dindons  &  les  afi- 
feifbnnez ,  achevez  de  la  couvrir  deffus  comme 
defibus  ,  mettez-y  une  demi-bouteille  de  bon 
vin  blanc ,  quelques  goufTes  d’ail  ,  du  boüilr 
Ion  ,  &  les  mettez  cuire  feu  defliis  &  deffous  tout 
fioucement  ;  il  ne  faut  pas  qu’ils  foient  trop 
cuits ,  dès-qu’ils  le  font  ôtez-  les  du  feu  &  les 
laiffez  refroidir  dans  leur  braife  ,  afin  qu’ils 
prennent  du  goût.  On  les  (èrt  entiers  ou  fiir  des' 
ferviettes,  bàtonnés  ou  bien  coupés  en  tranches; 
ces  tranches  peuvent  fervir  de  garniture  à  quel¬ 
ques  gros  Entremets.  Les  dindons  fe  fervent 
aufii  chauds,,,  fi  on  les  lêrt  pour  Entrées  avec 
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uns  eflence  de  jambon  par-delTiis ,  ou  bien  cou¬ 
pés  en  tranches  avec  une  efiènce. 

Les  chapons  en  galantines  font  de  même* 

'  Dindon  fanné  à  Veflragon, 

Prenez  un.  dindon  paillet  mortifié  ,  farciflez- 
le  de  fon  foie ,  &  le  faites  cuire  à  la  broche; 
quand  il  eft  cuit ,  délayez  deux  jaunes  d’œufs 
avec  un  peu  de  beurré  fondu ,  frottez-en  l’ef- 
tomac  du  dindon  ,  pannez-le  ;  quand  il  aura 
pris  belle  couleur  ,  fervez-le  avec  une  lauffe  à 
î’eftragon.  On  prend  pour  cela  de  l’eflragon 
qu’on  fait  blanchir  j  on  le  hache  très-fin,  &  on 
Je  met  dans  une  bonne  eflence  avec  un  pain  & 
demi  de  beurre  de  Vanvres  ;  faites  lier  la  làufle 
fur  le  feu  &  fervez-le  avec un  jus  de  citron. 

Dindon  piqué  de  jambon  à  l'échalote. 

Prenez  un  dindon  paillet ,  faites-le  refaire  & 
le  piqué  de  jambon  comme  fi  c’étoit  du  lard  •; 
couvrez-le  de  bardes  de  lard  &  Je  papier ,  faites- 
le  cuire  à  la  broche  &  le  fervez  avec  une  eflence 
où  il  y  a  de  l’échalote  hachée  très- fine  ;  ayez  at¬ 
tention  en  coupant  les  lardons  de  jambon  ,  de 
les  couper  dans  la  longueur  du  jambon,  &  -non 
pas  en  travers  comme  le  lard  ,  parce  qu’il  çaP 
feroit. 

Dindon  d  la  Princejfe. 

Hetrouflez  votre  dindon ,  coupez -le  en  deux  , 
mettez -le  à  la  braife  comme  le  chapon  ;  étant 
cuit  retirez-le  &  le  pannez  &  le  faites  frire  dans 
du  fain  doux ,  il  faut  qu’il  foit  de  belle  couleur. 

Cela  fait  dreflez-ie  dans  le  plat  &  le  fervez 
avec  une  remolade  faite  avec  des  anchois ,  du 
perfîl,  des  câpres  hachées  ,'  un  peu  de  ciboules  , 
un  jus  de  bœuf  ou  autres  bons  afTaifbnnemens. 

Au  lieu  de  le  frire  on  peut- feulement  le  mettre 
fur  le  gril  Si  lui  faire  prendre  couleur  avec  k 
pelle  furie  feu.  On  fertde  même  des  poulets  . 
&  toutes  fortes  de  volailles  5  fi  on  ne  veut  point 
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le  mettre  à  la  braife ,  on  le  fait  cuire  dans  nn 
pot  en  maniéré  de  court -boüillon  bien  aflaifonéj 
apres  quoi  on  le  panne,  &  on  lui  fait  _prendte 
couleur  avec  la  pelle. 

Dindon  â  la  Provençale. 

Ayez  un  dindon  accommodé  proprement  ét 
retrouffé  de  même  ;  mettez-le  rôtir  à  la  broché 
avec  une  barde  de  lard  fiir  l’eftomae  ;  pendant 
qu’il  cuit  faites  un  ragoût  avec  des  foies  gras,  ris 
de  veau,  perlil ,  ciboules  hachées ,  fel, poivre  que 
vous  pafTez  à  la  cafferoie  avec  un  peu  dé  lard 
Sc  de  farine. 

Cela  fait,  mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  dÿ- ' 
bon  vin ,  des  câpres  hachées ,  un  anchois  &  des 
olives  defoflees  avec  un  bouquet  de  fines  herbts 
&  un  coulis  de  bœuf  pour  liaifon. 

Votre  ragoût  fait  ,  dreflèz  votre  dindon  dans 
un  plat  le  ragoût  ^r-deffus  ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

On  lêrt  de  meme  les  chapons ,  les  poulets i, 
les  perdrix  &  les  beccaffes. 

Dindon  mariné. 

Faites- le  mariner  pendant  trois  heures  .fu 
verjus,  jus  de  citron ,  fèl,  poivre,  clous ,  ciboules 
&  laurier;  faites  enfuite  une  pâte  claire  avec  fa¬ 
rine,  vin  blanc  ,  jaunes  d’œufs  ;  trempez  y  votre 
dindon  &  le  faites  frire  dans  du  lard  fondu  ou  du 
fain-doux ,  puis  vous  le  fetviréz  ^arni  de  perfil 
frit. 

Pâtes  de  Dindon  à  la  faitue  Menehoud. 

Prenez  dix-huit  pâtes  de' dindon, ôtez-leur  If 
peau  &  les  faites  cuire  dans  une  braifè  blanche 
on  dans  une  fainte  menehoud.  Quand  elles 
font  cuites  &  refroidies  ,  ayez  une  force  fine  que 
vous  mettrez  autour  des  pâtes  ,  unifiez  avec  d» 
l’œuf  battu,  pannez-les  de  mie  de  pain  &  le» 
faites  frire ,  que  la  friture  fort  bien  chaude  &  1» 
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ferêe  bien  liée  ,  &  fêrvez  ces  pâtes  garnies  dç 
perfil  frit. 

On  peut  encore  quand  elles  font  cuites  &  re¬ 
froidies ,  les  tremper  dans  une  pâte  à  ftire  &  let 
faire  frire. 

Ou  bien  après  qu’elles  font  cuites  &  refroidies, 
avoir  une.  fainte  inenehoud  bien  liée  ;  quand 
elle  efl  froide  les  tremper  dedans,  lespanner, 
les  foire  griller  &  les  fervir  à  fec. 

■  Potage  de  Dindonneaux  aux  oignort  au  bajilîc. 

Prenez  des  dindonneaux ,  épluchez-les  ,  vui- 
dez  les ,  trouffez-les  proprement ,  &  après  les 
avoir  lailTé  tremper  dans  plulîeurs  eaux  tiedes, 
foites-les  blanchir,  &les  remettez  dans  de  l’eau 
■froide;  eifuyez- les  enliiite  dans  un  linge  blanc^ 
bardez- les  d’une  grande  barde  de  lard,  ficelez- 
les  &  les  empotez  dans  une  petite  marmite  avec 
de  bon  boiiillon  &  les  mettez  cuire  ;  prenez  de 
petits  oignons  blancs ,  félon  la  quantité  qu’il  en 
faut  pour  la  garniture  du  potage  ,  pelez-les  & 
les  faites  blanchir  dans  l’eau  boitillante  ,  met- 
tezdes  cuire  dans  une  petite  marmite  ou  pot 
avec  de  bon  bouillon  ;  mitonnez  des  croûtes 
dans  le  plat  où  vous  voulez  forvir  le  potage  ; 
garniffez  le  bord  du  plat  d’un  cordon  des  oignons 
en  ôtant  la  première  peau  afin  qu’ils  foient  plus 
blancs  ;  tirez  vos  dindonneaux  de  la  marmite  , 
&  les  débardez  &  les  dreffez  proprement  fur  le 
potage  ;  jettez  par-deffus  un  bon  jus  de  veau 
clair  &  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Dindoriueaux  aux  Ecrevîjfet, 

Préparez  vos  dindonneaux  comme  ci-deffus., 
&  les  mettez  cuire  dans  une  peûte  marmite  avec 
de  ■bon  bouillon  ;  prenez  des  écreviffcs  &  les 
■mettez  cuire  dans  de  l’eau  ,  pienez-en  la  quan¬ 
tité  qu’il  en  fout  pot»  foire  un  cordon  du  tour 
du  plat  de  votre  potage  ;  ôtez-en  toutes  les 
pâtes,  épluchez  la  queue ,  qu’elle  fe  tienne  a.u 
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cofps  «le  l’écrevifle  ;  achevez  d’éplucher  fe 
refte  des  écrevilTes^  mettez  le*  queue»  à  part  , 
ôtez  le  dedans  des  écreviflès  ,  &  ne  gardez  que 
les  coquilles  ;  prenez  douze  amandes  douces , 
&  les  mettez  dans  de  l’eau  tiede  &  les  pelez  ; 
pilez-les  dans  un  mortier  y  mettez  les  co¬ 
quilles  d’écreviffes  ,  qu’il  faut  auffi  piler  le  plus 
qu’il  efipoffible;  prenez  deux  livres  de  rouelles 
de  veau.,  un  morceau  de  jambon  ;  coupez  le 
tout  par  tranches  ,  &  garniffez  -en  le  fond  d’une 
Cafferole  avec  un  oignon  coupé  par  tranches , 
carotes  &  panais  ;  couvrez  le  tout  &  le  mettez 
fuer  fiir  un  fourneau;&  lorlqu’il  eft  attaché  à  pea 
près  comme  un  jus  de  veau  ,  moüillcz-le  ^un 
ton  bouillon  qui  foit  fait,  &  y  mettez  quel¬ 
ques  croûtes  de  pain  ,  un  peu  de  perûl  &  une 
ciboule  entière ,  &  tant  (bit  peu  de  fines  herbes, 
des  champignons  &  des  truies  ;  faites  mitonner 
le  fout  enfemble  jufqu’à  ce  que  les  tranches  de  ' 
veau  foient  cuite*  ;  enfuite  tirez  le*  tranche* 
de  veau  de  dedans  la  cafferole  ,  &  y  délayez  le 
coulis  d’écreviffes  qui  éft  dans  le  mortier  ,  &  le 
paffez  à  l’étamine ,  il  ne  faut  pas  qu’il  foit  trop 
lié-;  vuidez  te  dans  une  marmite  &  le  mettez 
lUr  des  cendres  chaudes  fans  le  faire  boiiillic 
pour  qu’il  ne  tourne  pas.  Faites  un  ragoût,  j>te- 
nezles  queues  dés  écreviffes  que  vous  avez  éplu¬ 
chées,  avec  quelques  petits  champignons  & 
ttufes  coupées  par  tranches;  paffez -les  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu,  &  le* 
mouillez  d’un  jus  de  veau ,  &  y  mettez  fix  petiu 
culs  d’artichanx  »,  mitonnez  le  tout  enfemble  ; 
étant  cuites ,  liez  le  petit  ragoût  avec  le  coulç 
d’écreviffes  ,  il  faut  y  en  mettre  amplement,' 
mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat  où  .vous  vou«, 
îez  fetvir  le  potage  -,  .garniffez  le  bord  du  plat 
des  écreviffes  que  vous  avez  épluchées  ,  mettant 
k  côté  de  k  queue  en  dedans  du  plat  ;  tirez  k» 
dindonneaux 
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ISndonneaux  de  la  marmite  ,  déficeJea-Ies  ,  dé-; 
bardez'les  &  les  fervez  proprement  fur  le  po¬ 
tage  ;  tirez  la  demi-  douzaine  de  cuis  d’arti-i 
chaux  de  votre  ragoût ,  drelTez-les  fur  le  potage" 
autour  des  dindonneaux  ;  mettez  du  coulis  d’é- 
creviflTes  ce  qu’il  en  faut  dans-  le  ragoût  pour 
mouiller  le  potage;  il  feut  que  le  potage  &  le 
ragoût  foient  d’un  bon  goût  ;  jettez  le  ragoût  &• 
le  coulis  for  le  potage ,  &le  lervez  chaudement- 
.  Potage  de  Dindonneaux  au-  rts,  aux  Ecrevlffes. 

■  Faites  cuire  vos  dindonneaux  de  la  même  ma-- 
niere  que  ci-delTus;  prenez  une  poignée  de  ris  ,, 
épluchez-le  &  le  lavez  à  plufieurs  eaux;  mettez- 
le  égoutter  &  le  faites  fécher  devant  le  feu,-  en- 
fuite  mettez-le  dans  une  petite  marmite  &  le 
moiiillez  dè  bon  bouillon  ;  faites-le  crever  à  pe¬ 
tit  feu  en  le  remuant  de  tems  en  tems  ;  remettez- 
j  du  bouillon  à  plufîeurs  fois  ,  paffezles  queues- 
dléctevifles  avec  quelques  champignons  &  trufes 
par  tranches  dans  une  caffetole  avec  un  peu  de- 
làrd  fondit  &  moiiillez  d’un  peu  de  jus  de  veau. 
Il  laut  les  mettre  mitonner  à  petit  feu  ,.les  bien- 
dégrailTer  &  les  lier  de  coulis  d’éerevilTes  ;  la* 
maniéré  de-  le  faire  efl  marquée  cî^-deffus.  On* 
fait  mitonner  les  croûtes  dans  le  plat  où  l’oii- 
veut  fervir  le  potage  ;  on  tire  les  Ændonneaux. 
dè  la  marmite  ,  on  les  déficelle ,  on  les  décarde* 
&  on  les  dreflè  proprement  fur  le  potagp  ;  on: 
met  un  peu  de  coulis  d’écrevilfes  dans  le  ris ,  ili 
faut  qu’il  foît  d’un  bon  goût  ;  faites-en  un  -  cor—, 
don  autour  du:  plat ,  &  un  petit  cordon  tout  au-- 
tour  dés  queues  d’écreviffes  ,•  on  paflè  le  relie  du; 
coulis.  &.  du  ragoût  dans-uii  tamis  dah'  fur  le-' 
potage  &  le  fervez  chaudemenu 

Potage  de  Dindonneaux  aux:  roux  aux- 
oignons. 

Prenez  des  dindonneaux  Tuidez-îès  &-léss 
trouffez  proprement  détachez-  la.  peau  de  l’e&r 
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tomac  &  la  farciflez  d’une  farce  faite  avec  queli^ 
ques  blancs  dé  volaille  ou  bien  avec  un  morceau 
dé  veau  ,  un  peu  de  lard ,  &  une  tetine  de  veau 
blanchi  ,  affailbnné  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes 
&  fines  épices  ;  mettez-y  quelques  champignons»' 
trufes ,  petfil,  ciboules  hachées ,  trois  à  quatre 
jaunes  d’œufs  crus,  un  peu  demie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  de  la  crcme  ,•  le  tout  tien  haché  en-, 
fetuble  &  pilé  dans  le  monier  ,  farcilfez-envosi^ 
dindonneaux  ;  arrêtez  la  peau  &  les  faites  blam 
chir  daiis  l’eau  bouillante,  il  ne  faut  les  y  laifier 
qu’un  moment  ;  retirez-les  &  les  empotez  déné- 
une  marmite  pour  les  faire  cuire;  prenez  des 
petits  -oignons ,  pekz-les  &  les  faites  frire  dans 
du  fain-doux  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  une 
belle  couleur ,  &  les  retirez  enfuite  pour  les 
laiffer  bien  égoutter  ,  &les  mettre,  dans  une  pe¬ 
tite  marmite  avec  du  bouillon  &  du  jus  de  véau,^ 
Pendant  qu’ils  cuifent ,  mettez  des  croûtes  avec 
de  bon  bouillon  dans  le  plat  où  vous  voulez 
fervir  le  potage  ;  tirez  les  dindonneaux  de  la 
marmite  ,  dreffez-les  proprement  for  le  potage, 
&  les  garniffez  d’une  bordure  d’oignons  ;  pafc 
lé  boüiUon  où  les  oignons  ont  cuit  dans  un  tar 
mis ,  verfez-!e  fur  le  potage  avec  un  jus  de 
veau ,  &  s’il  eîl  de  bon  gOût  fervez-le  pro¬ 
prement.  _ 

Lorfqu’on  veut  fèrvir  le  potage  lié  ,  au  lieu 
de  jus  de  veau  ,  on  y  jette  un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  par  deflus.  ' 

Potage  de  Dindon  à  la  chtcoréeM  -  , 

Faites  blanchir  dans  de  l’eau  bo-iiillafite  votre , 
dindon  plumé ,  vuîdé  &  trouffé  proprement;  - 
faites- le  tremper  dans  plufieurs  eaux  tiedes ,  & 
les  remette?  enfuite  dans  l’eau  froide  ;  efluyez-le 
enfuite  &  l’épluchez  bien  ;  envclopez-le  d’uné 
grande  barde  de  lani ,  &  après  l’avoir  ficelé. 
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«npotez-Ie  dans  une  fliàrmite  avec  de  bon 
bouillon  &  le  mettez  cuire. 

Prenez  de  la  cfeiGofée  &  la  faîtes  blanchir 
dans  de  l’eau  boiiîllânte  -,  retirez-îa  enfùire  & 
la  mettez  dans  de  l’eau  froide  ;  preflèz-la  , 
faites-en  un  paquet  que  vous  mettez  dans  une 
petits  marmite  avec  de  bon  bouillon  pour  faire 
cuire  ;  mitonnez  des  croûtes  de  bon,  boiiilloft 
dans  un  plat  ;  tirez  le  dindon  de  la  marmite , 
étez  les  bardes  &  la  ficelle  ,  &  le  dreffez  pro¬ 
prement  fur  le  potage  ;  faites  une  bordure  autour 
avec  la  chicorée ,  jettez  un  jus  de  veau  clair 
delTus ,  &  fervez  chaudement. 

Le  potage  de  dindon  au  céleri  fe  fait  de  ia 
même  maniéré, 

,  Vâté  de  Dînâàn. 

Lardez  de  gros  lard  bien  affaifonné  votre 
dindon  proprement  habillé  ,  &  après  l’avoit' 
battu  fur  l’eftomàC  ,  rangei -le  fur  une  âbaifle 
de  pâte  fine  garnie  de  bon  beurre  frais  ,  bardes 
de  lard ,  fel  &  poivre  ;  couvrez  votrè  pâté  d’une 
autre  abaiffe  ,  &  quand  il  eft  cuit  fervez-le  pour 
Entrée. 

Pâté  de  Dindon  farcî. 

Votre  dindon  apprêté  ,  comme  on  vient  de  lé 
dire  ,  &  lardé prenez-  en  le  foie  avec  du  lard 
cru  ,  perfîl,  ciboules  ,  fines  herbes  ;  le  tout 
bien  haché  &:faien  àflaifonné-avcc  trüfes ,  cham¬ 
pignons  &  moelle  ,  pilez  le  tout  enfemble  dans 
le  mortier ,  farciffez-en  le  corps  de  votre  din¬ 
don  ,  &  gardez  un  peu  de  farce  pour  mettre  déf- 
fous;  faites  une  bonne  pâte,  dreflez  votre  pâté, 
mettez  ce  qui  vous  refte  de  farce  fur  l’abaifle  ; 
arrangez-y  votre-  dindon  bien  affaifonné  ,  met-^ 
tet-y  line,  feuille  de  laUriér  ,  cotivrez-Ie  dé 
«anches  de  veau  &  de  bardes  de  latd,  &  enfuite 
de  l’autre  abaiffe,  &  Hietkez  cuirfe. 

:  Quand  il  éfi  ç«it ,  ôtez  les  tranches  de'mtt 
R  ri) 
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bardes  de  lard  ;  dégraiffez-le  bien  ,  métfez-f 
un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  champignonsvcrêté^ 
V oyez  à  l’article  Rit  de  Veau ,  ^  la  maniéré 
de  le  faire»  )&  (èrvez  chaudement.  .  ’ 

On  lêrt  aulS  ce  pâté  quand  il  eft  bien  dé- 
graifle  avec  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jam¬ 
bon  feulement  làns  ragoût.  (  Voyez  au-  mot 
Veau ,  la  maniéré  de  le  faire.  ) 

Vâté  de  Dindonneaux!  aux  trufes  vertes. 
Prenez  deux  dindonneaux  bien  épluchés  & 
proprement  habillés  ,  faites-les  refaire  &  les 
piquez  de  gros  lard  &  de  jambon,  aSTaifbsnez  de 
ftl',  poivre ,  fines  épices,  fines  herbes,  perlil 
&  ciboules  hachées. 

Pilez  dans  un  mortier  leurs  foies  avec  du 
lard  râpé ,  trufes ,  perlil  &  ciboules  ,  fel ,  poivre, 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  rempliffez  de  cette 
farce  le  corps  de  vos  dindonneaux,  feites  une 
abaiife  de  l’épailTeur  d’un  pouce,  mettez-la fur 
une  feiiille  de  papie?  beujsé  ;  dreffez  k  pâté  de 
la  grandeur  de  vos  dindonneaux  ;  mettez  au 
fond  un  peu  de  lard  pilé  ,  fel,  poivre,  fines 
herbes  ,  fines  épices  ;  arrangez  -  y  vos  dm», 
donneaux  avec  mêmes  àlfaifbnnemeHs  delTus 
que  deffijus  ;  couvrez-ies  de  tranches  de  veau 
bien  minces  comme  des  fricandeaux  de.  bardes  dé 
lard  avec  lin  morceau  de  beurre  frais  ;  Couvrez» 
enfuite  de  l’autre  abaiffe  ,  &  mettez  cuire  au 
four  pendant  cinq  ou  fîx  heures. 

Faites  enfuite  un  ragoût  de  trufes  qui  ne  Ibit 
pas  trop  lié.  (  Voyez  au  mot  Trufes ,  la  UMuiere 
de  le  faire.)  • 

Quand  le  pâté  eft  cuit ,  ôtez  la  feuillede  pa-‘ 
pier  de  delTous ,  découvrez-le  ,  tirez-en  les- 
bardes  de  lapd  &  les  tranches  de  .veau ,  dégr.aif-> 
fez-le  bien,  vuidezTyyotre  ragoût  de  trufes, ;&  • 
fèrvez  chaudement  pour  Entrée.  . .  '  * 

Ljon  peut  mettre  dans  ces  pâtés  des  morceaux 
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Ile  filets  dè  bœufs,  de  mouton  ou  bien  de  reau» 

L’onièrt  ce  même  pâté  au  lieu  detrufes  ,  aux 
huîtres  ou  bien  aux  ecrevifies.  (Voyez  la  ma^ 
niere  de  faire  ces  deux  ragoûts  fous  les  articles 
particuliers  ,  Htétre  &  Ecrevije. 

Pâté  de  Dindon  froid.. 

Votre  d'ind'on  proprement  habillé  ,  faîtes- le 
refaire  ,  piquez  le  de  gros  lard  &  de  jambon  af- 
faifonnés  de  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines 
épices ,  perfîl  &  ciboules  hachées  ;  pilez  -  en,  le 
foie  avec  une  trufe  verte  hachée  &  du  lard  râpé 
avec  un  peu  de  fel  &  de  poivre  ;  remplirez  de 
cette  farce  le  corps  de  votre  dindon. 

Faites  une  abailfe  de  pâte  commune  ,(  voyez 
au  mot  Pâte  ,  la  maniéré  de  la  faire )  faites- 
y  un  lit  de  lard  pilé  ,  aflaifonné  de  fel ,  poivre , 
fines  herbes ,  fines  épices  ,  une  feüille  de  laurier  j 
arrangez-  y  votre  dindon  avec  des  trufes  vertes 
pelées;  afraifonnez  defiiis  comme  deffous ,  inet- 
tez-y  du  lard  pilé  ,  un  morceau  de  beurre  frais  , 
garniflez  bien  de  bardes  de  lard  couvrez  d’une 
abaiffe  de  même  pâte,  ftotez-le  d’œuf  &  faites 
cuire  au  four  l’etpace  de  quatre  heures  ;  (  faites 
un  trou  au  milieu  de  peur  qu’il  ne  creve.  ) 

Quand  i!  eft  cnit,  bouchez  le  trou  &le  laif- 
fêz  refroidir  ,  ôtez  le  papier-  de  defious ,  fervez 
dans  un  plat  fur  une  ferviette  blanche  pour  £n> 
tremets; 

Ature  Pâtf  de  Dindon. 

Trouflez  proprement  votre  dindon  &  lui  cat 
fez-  les  os  ;  piquez -le  de  gros  lard  &  de  jambon, 
^aifonnez  de  fines  herbes  ,  perfîl ,  ciboules  & 
épices;  rangez-le  fur  une  abâiflè  de  pâte  or¬ 
dinaire  avec  laurier  ,  beurre  frais ,  bardes  de 
lard  &  lard  pilé  avec  fel  ',  poivre ,  fines  herbes  & 
fines  épices  ;  ayant  co'uvert  &  façonné  propre¬ 
ment  votre  pâté  ,  faites  -le  cuire  deux  ou  iroU 
heures ,  fuivant  le  dc^é  de  chaleur. 
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Atlerons  de  Dindons  a  la  Defirées,  ,  ' 
On  prend  des  peaux  de  poulets  ,  ou  de  pour 
lardes,  c’eft  ce  que  l’on  peut  faire  quand  on  dépé; 
ce  des  poulets ,  ou  des  poularde  ; ,  pour  faire  des 
fricaffées,  ou  pour  tirer  des  filets.  On  prend 
des'^inoules  de  cuivre  faits  en  ailerons  de  dindon  ; 
on  met  des  peaux  deffus  ,  &  on  les  remplit  d’u¬ 
ne  bonne  farce  fine ,  ou  des  filets  de  ;volaifle , 
mis  dans  un  béchamel  ,  envelopés  avec .  I^s 
peaux,  &  colés  avec  de  l’œuf  battu;  on  les  .fait 
cuire  au  fout  un  quart  d’heure  ;  quand  ils  (ont 
cuits  à  propos,  &  de  belle  (iouleur,  on  les  ^tt; 
des  moules ,  il  faut  prendre  garde  de  leur  con- 
ferver  la  forme  d’ailerons  ,  en  les  mettant 
dans  le  plat,  qu’on  doit  fervir  avec  une  fauffe 
au  vin  de  champagne. 

\  Ailerons  à  la  Stanîjlas,  . 

Prenez  des  ailerons  de  dindons  ou  de,  poulatr 
des  bien  échaudés,  pallèz- les  avec  des  trufes, 
champignons,  ris  de  veau,  un  bouquet,  deux 
pains  de  beurre  de  Vanvre  ,  ou  autre  en  mêiné' 
quantité  ,  mouillez  avec  un  demi  verre  devin 
de  Champagne  ,  unpeu  de  réduélion ,  du  boü|l' 
loB  ,  deux  cuillerées  de  coulis;  faites  cuire  le 
ragoût  à  petit  feu ,  dégraiffez-le.  Quand  if  e^ 
cuit ,  &  affaifonné  de  bon  goût,  dréffez  le 
goût  dans  le  plat  (ans  laTaulîe,  ayez  des, 
chons coupés  en  long,  &  blanchis, bien  é'goutKS 
fur  un  tamis,  faites-les  échauffer  dans  la  faune* 
Mettez  les  autour  du  ragoût  en  cordon  ;  fervea 
la  fâuflè  par-delfus. 

Aileroiu  de  dindons  au  blanc.  ,  > 

Prenez  dix  ou  douze  ailerons ,  echaudez-Ip?» 
faitesrles  blanchir  .  parez-les  des  bouts,,  meti!Çé"i 
lès  dans  une  Callèrole,  avec  un  mqrceaUiîW 
beutire ,  uné  tranche  de  jambon, des  chanjptgnp® 
conjiés  en  dés  ,  un  bouquet;  paflèz-les  , 
fingez ,  aflkiffonnez  de  bon  goût ,  faites  les  cur 
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re  à  petit  feu ,  DegrailTez-hs ,  liez-les  de  crème 
&  de  jaunes  d’oeut,  &  lesfèrvez  avec  un  jus  de 
citron. 

Ailerons  de  dindon  en  crépine. 

Prenez  -dix  à  douze  ailerons  ;  faites- les  blan¬ 
chir  ,  parez-Jes,  &  faites-les  cuire  dans  une  bon¬ 
ne  braife,  retirez- les,  &  les  mettez  refroidir;  ayez 
une  farce  faite  avec  blanc  de  volaille  cuite  , 
lard  &  graifle  de  bœuf  blanchie  ,"ièl ,  poivre 
psriîl ,  ciboules  &  champignons ,  le  tout  haché, 
liez  de  cinq  jaunes  d’œufs.  FarcilTez-en  les  aile¬ 
rons  tout  autour ,  &  les  envelopéz  d’un  mor¬ 
ceau  de  crépine  ,  que  vous  faites  tenir  avec  de 
l’œuf  battu.  Pannez-Ies  &  les  faites  cuire  de  bel¬ 
le  couleur ,  pour  les  lèrvir  garnies  de  perlil  frit  . 
Ou  bien  on  les  fait  griller  &  on  les  fert  avec 
une  elTence  claire. 

Ailerons  de  dindon  au  vin  de  Champagne. 

Mettez  des  ailerons  dans  une  calTerole  avec 
des  bouquets  de  fines  herbes  ,  une  tranche  de 
jambon,  une  cuillerée  de  bon  boüillon ;  faites 
cuire  les  ailerons  à  très-petit  feu,  à  moitié  de  la 
cuiffon  ,  mettez-y  une  demi- bouteille  de  vin  de 
Champagne  ,  après  l’avoir  fait  bouillir  &  écu- 
tner.  Quand  les  ailerons  font  prefque  cuits  , 
mettez-y  du  coulis  pour  lier  la  lâufle,  dégraif- 
lèz  la  bien  ;  goûtez  la  pour  voir  fi  elle  efl  de  bon 
goût  ;  Il  faut  que  la  fauffe  foit  claire  &  courte  , 
&  on  fert  deflus  les  ailerons 

Ailerons  de  dindon  à  la  faînte  menehoud. 

BlanchifTez  vos  ailerons  ,  parez-les  ,  &  les 
faites  cuire  dans  une  bonne  braife  ,  retirez-les 
&  les  trempez  dans  des  oeufs  battus  ,  pannez-les 
&  les  trempez  dans  de  la  grailTe ,  repannez-les  , 
&  les  faites  griller,  de  belle  couleur;  pour  les 
fèrvir  avec  une  eflence ,  ou  une  rémoulade. 

Ailerons  de  dindon  aux  petiss pots. 

Faites  blanchir  huit  ailerons ,  parez  les ,  met- 
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tez-les  dans  une  cafTerole  avec  une  tranche' J* 
jaijnbon  ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  du  bon 
bouillon  ;  faites  bouillir  les  ailerons ,  &  àmôi-- 
tié  de  la  cuiffon  mettez-y  un  litron  de  petits  ’ 
pois ,  un  morceau  de  beurre  ,  gros  comme  un 
oeuf,  un  peu  de  coulis,  un  peu  de  jus.  Quand  ils 
^ont cuits,  dégraiffezle  ragoût  ,  &  l’aflaiffonnez 
à  propos  avec  un  peu  de  fel  ;  on  y  peut  mettre 
gros  comme  une  noix  de  fiiere. 

Ailerons  au  'Parmefan.  < 

Mettez  dix  ailerons  dans  une  calTerole,  apres 
l’avoir  foncée  de  veau  &  de  jambon ,  un  bou¬ 
quet  ,  du  lard  fondu  ;  couvrez  les  ailerons  de  bar¬ 
des  de  lard ,  faiies-les  cuire  fur  la  cendre  chau^ 
de  J  retirez -les  enfiiite;  dégrailTez  bien  la  faufle 
QÙ  iis  font  cuits,:  mettez-y  un  peu  de  coulis,  & 
la  palTez  au  tamis ,  prenez  enfuite  le  plat  où. 
vous  devez  fêrvir  ;  mettez-y.  un  peu  dé  cette 
laulTe  au  fond ,  par-deffus  du-parinefân  râpé  , 
dreflez  par-  delTus  les  ailerons ,  prenez  enfuité  le, 
reftc  de  la  fauffe ,  mettez  la  par-tout  delTus  les- 
ailerons ,  &  couvrez  de  parmefan.  Mettez  de. 
plus  votre  plat  fur  un  fourneau ,  pour  le  faireun, 
peu  attacher  ,  &  glacez  le  delTus  avec  une  pelle 
rouge, 

Ailerons.de.  dindon  auxnavets. 

•Echaudez  douze  ailerons ,  iâites-les  blanchir,,. 
&  cuire  dans  une  bonne  Braifè  avec  lard»,  raci¬ 
nes*  oignons,  bouillon,  un  bouquet,  une  mon 
tié  de  citron  coupé  en  tranches.  Qand  les  aile- 
lerons  font  cuits ,  vous  les  férvez  avec  un  ra¬ 
goût  de  navets,  que  vous  prenez  des  naveB  ,i 
que  vous  tournez  en  façon  d’amandês  _,  vous  K* 
faites  blanchir  &  cuire,  moitié  jus,  moitiéjioüilr, 
îon  ,•  mettez-les  après  dans  une  bonne  effence»; 
&  fervez-d'elTus  les.  ailerons.  i.  ''l 

Ailerons  de  dmdon  aux àmtres.  . 

Faites  blanchir  dix  ailerons ,  parez -les  -  fq^ 
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«ez  une  cafTerolc  de  veauSc  de  jambon, mettez  les 
ailerons  deffus  un  bouquet  de  €nes  herbes  ,  (èl  , 
“poivre ,  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  moiiillez 
d’un  peu  de  bottillon ,  faites-les  cuire  à  la  brai- 
lè  ,  retirez  enfuite  les  ailerons  ;  quand  ils  font 
cuits  ,  dégraiffezla  braife,  où  ils  font  cuits;  que 
lafauH'e  foit  courte  ,  paflez-la  au  tamis,  &  la 
mettez  dans  le  ragoût  d’huîtres  ,  comme  il  eft 
marqué  aux.  dindons  en  bal.ons  aux  huîtres  } 
fcrvez  defliis  les  ailerons. 

Ailerons  de  dindon  frîts. 

Faites  cuire  dix  ailerons  dans  une  bonne  braï- 
fe  bien  nourrie,  qu’elle  foit  un  peu  de  haut  goût; 
mertez-les  après  refroidir,  trempez -les  dans  des 
oeufs  battus  ,  pannez -les,  &  les  faites  cuire  de 
belle  couleur  ,  &  les  forvez  garnis  de  perfil  friu 
Ailêront  de  dindon  à  Pejfence. 

.  Prenez  douze  ailerons  échaudés  ,  piquer-les  , 
feites- les  blanchir,  &  les  mettez  cuire  avec  du 
bouillon,  une  tranche  de  jambon,  un  bouquet, 
quelques  champignons  entiers ,  faites-les  cuire  , 
&  les  faites  glacer  ,  comme  un  fricandeau  ,  & 
lesfiniflez  de  même. 

Aîkfons  aux  Ecrevijfes. 

Prenez  une  caflerole  que  vous  foncez  de  veau 
&  de  jambon ,  mettez  deffus  huit  ailerons  ,  & 
huit  belles  écreviffes  ;  affaifonnez  de  fol ,  poi¬ 
vre  ,  lard  fondu  ,  couvrez  de  bardes  de  lard,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  une  pointe  d’ail ,  fol  , 
poivre  très -peu  ,  faites-les  cuire  fur  la  cendre 
chaude  ,  retirez  après  lès  ailerons  &  les  écrevifo 
fes  ,  que  vous  dreffez  for  un  plat.  Mettez  du 
coulis  dans  votre  braifo  ,  dégraiffez-le  bien  fur 
le  feu ,  paffez-le  au  tamis  &  le  forvez  fur  les  ai¬ 
lerons  avec  un  jus  de  citron. 

Ailerons  de  dindon  à  PE/^agnole, 

Faîtes  blanchir,  &  enfuite  cuire  vos  aîleroai 
4afls  une  braife j  comme  ci-deiTus  :  forvez  ieif 
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avec  une  faufle  à  l’Erpagnole  ;  mettes  dans  nnp 
cafferole  des  tranches  de  veau  &  de  jambon:  j 
quelques  racines  ,  oignons  ;  faites  fuer  &  glacer  j 
mouillez  avec  de  bon  bouillon  ,  une  demi-bou¬ 
teille  de  vin  de-Champagne  ,  deux  cuillerées 
dfhuile  ,  de  la  coriandre ,  une  goulle  d’ail.  Fai¬ 
tes  boiiillirlong-tems,  ne  dégraiflez  qu’à  la  fin  s 
quand  la  faufle  efl  affez  réduite ,  paflez-la  au  târ 
tnis ,  &  fervez  deflus  les  ailerons. 

^utre  façon  à  l'E  ffagnok. 

Foncez  une  cafTerole  de  tranches  de  veau  S 
de  jambon  ,  &  mettez  deffus  les  ailerons  ;  après 
les  avoir  blanchis  &  parés  ,  mettez^  par- deffus 
de  l’huile ,  fel  ,  champignons  ;  couvrez  de  bar¬ 
des  de  lard ,  un  bouquet ,  &  faites  cuire  à  la  brai- 
lê.  Quand  ils  font  à  moitié  de  la  cuiflbn,  met- 
tez-y  une  demi  -  bouteille  de  vin  de  Champa¬ 
gne  ;  après  l’avoir  fait  bouillir  &  écumé ,  une 
gouffe  d’ail,  de  la  coriandre  ,  du  coulis ,  fini^ 
fez  de  cuire  les  ailerons.  Quand' ils  le  fout  j 
il  faut  dcgrailfer  ,  &  faire  réduire  la  fauffe  ,:de 
façon  qu’elle  ne  foit  pas  trop  claire.  Retirez  les 
ailerons ,  paffez  la  fauffe  au  tamis  >  &  lêtveï 
fur  les  ailerons.  '• 

Ailerons  au  four  aux  f  et hs  oignons. 

Foncez  une  cafferole  de  tranches  de  veau 
blanchies»  mettez  deffus  vos  ailerons  blancbis* 
couvrez  de  bardes  de  lard  ,  ajoutez  un  bouquet» 
mouillez  de  bouillon  ,  affaifonnez  de  fel  &  grt» 
poivre  ;  à  moitié  de  cuiffon  ,  mettez-y  de  petÎK 
oignons  blancs  blanchis  à  l’eau  bouillante» 
Quand  le'  tout  eft  cuit ,  retirez  les  ailerons  & 
les  oignons»  palTez  la  fauffe  au  tamis  »  feites  l» 
lier  fur  le  feu  avec  un  blond  de  veau  &  dé  jau¬ 
nes  d’ceufs  ;  mettez- en  une  partie  dans  un  plat» 
de  là  mie  de  pain  &  du  parmelân  râpé  par-deilns, 
enfuite  les  ailerons  ,  avec  les  oignons  ;  arrofez 
du  rçfte  de  la  fauffe  ,  paaxiez  de  mie  depaindt 
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fe  parmefan ,  faites  prendre  couleur  au  four^ 
égouttez  la  graîfle  &  lêrvez  à  courte  ftuffe. 

Ailerons  de  dindon  en  fricajfée  de  Poulets. 

Mettez  dans  une  cafferole  vos  ai  ierons  échau¬ 
dés  &  blanchis  avec  bon  beurre,  un  bouquet  de 
perlîl,  ciboule,  une  gouffe d’ail,  clous,  cham¬ 
pignons  Le  tout  palîë  fur  le  feu,  mettez-y  une 
pincée  de  farine  ,  moiiillez  de  bouillon  &  de 
vin  blanc  ,  afl'ailbnnezde  fel  &  gros  poivre,  fai¬ 
tes  Cüi -e  à  petit  feu.  Quand  iis  font  cuits ,  la  faut 
fe  réduite,  liez  avec  des  jaunes  d’œufs  &  delà 
crème,  un  filet  de  vinaigre  blanc  en  fervant. 

On  a  vu  au  commencement  de  cet  article 
les  qualités  &  Jes  propriétés  de  la  chair  de  din¬ 
don  ;  cet  aliment  très  Tain  par  lui-méme ,  de 
quelque  maniéré  qu’on  l’apprête  ne  peut  pro¬ 
duire  de  mauvais  effets  que  par  l’excès  des  affaî- 
fonnemîus. 

DISSECTION  des  viandes,  L’art  de  coup» 
proprement  les  viandes  eflune  chofolî  néceflâi- 
re  que  nous  ne  faurions  nous  difpenfor  d’en  dire 
ici  dojK  mots  ,  en  faveur  de  ceux  qui  font  obli¬ 
gés  de  fervir  à  table. 

Bœuf  hoiiillt  &  roU. 

La  culotte  fe  coupe  en  travers  &  dans  le  mi¬ 
lieu  ,  la  viande  qui  eff  auprès  des  os  de  la  queue 
efi  k  plus  fine. 

La  chaibonnée  Ce  coupe  en  morceaux  mincec 
fc  en  travers. 

La  pcutrine  Ce  coupe  près  du  tendron ,  &  en 
travers. 

Le  paleron  Ce  coupe  comme  la  charbonnée. 

Pour  l’aloyau  apres  avoir  ôté  une  peau  dure 
êi  nerveufequîffe  trouve  au  deffus  du  filet,  vous 
coupez  le  filet  par  tranches  minces  &  en  travers. 
La  viande  qui  efi  de  l’autre  côté  de  l’os  fe  cou¬ 
pe  de  meme. 

La  tram^  St  le  gîte  fe  coupeut  eu  traTen< 

sr  ^ 


484  DIS.  DIS.;,  L 

.Toutes  les  langues  ainfî  que  celle  de  bœnf^ 
cot^pent  en  travers  &  par  tranches:  du  côte  dü 
gros  bout  font  les  morceaux  les  plus  tendres, 

Le  trumeau  dont  la  chair  efi  pleine  de  eâfti- 
lages  &  courte  doit  être  bien  cuit,  &  fefert  àli 
.cuiller.  •  ii.,;- 

‘  Mouton.  .  ,  j;  ;|’ 

■  Le  ros  de  bifF  &  le  gigot  de  mouton  .fe  cour 
çent  en  travers  jufqu’à  ce  qu’il  n’jr  ait  pliis  dè 
filet.  Le  morceau  le  plus  délicat  que  vous  cou* 
pez  en  travers  &  en  tranches  Ce  trouve  du  côté 
du  nerf  que  l’on  appelle  la  foufnoix  extérku» 
le.  Le  côté  de  la  queuë  fur  la  croupe  fè  coupe 
par  aiguiUettfis  &  Ce  fert  pour  morceau  dé* 
-JLcat. 

Le  carré  Ce  rfert  par  côtelettes,. 

L’épaule-fc  coupe  par  tranches  defliis  &  def- 
fous.  _  •_ 

La  poitrine  ;  après  avoir  enlevé  la  peau  qui  eft 
fiir  les  tendrons  vous  la  coupez  par  côtes  en 
prenant  les  endroits  où  lecouteau  ne  réfiftè  pas 
CP  tirant  du  côté  des  tendrons.  : 

Le  chevreau  &  l’agneau  fe  dilfequent  de  la 
même  façon. 

Vem. 

Lalonge.Vous  coupez  lefiletparpetttestranchéis 
*n  travers,  &  enfuite  le  rognon  par  morceaua 
pour  le  fervir  à. ceux  qui  l’aiment.  Sous  le  ro¬ 
gnon  dans  l’intérieur  de  la  longe  Ct  trouve  un 
peôt  filet  très  délicat. 

Le  quafî  le  coupe  par  petits  morceaux  avec 
fes  petjts.os,  les  jointures  en  font  marquées  ■ 
le  cuiffeau.  Dans,  le  cuüTeau  rôti  il  n’y  a 
.(que  les  noix  de  tendres.,  celle  jie  défions  e«  la 
.  plus,  ellimée. 

La  poitrine  ;  après  avoir  découvert  les  te«- 
^r.ons  d  une  peau  charnue  qui  les  couvre  Ce  coU* 

ft«  jp»  mveis,  foÿt  réparer  les  côies  d’ftvee  le^ 
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■têïfJrons ,  ee  que  vous  ferez  aifétnent  en  pre¬ 
nant  rendroit'  du  cô»é  du  tendron  où  le  Cou¬ 
teau  ne  réfîfle  pas ,  &  enfirite  coupez  par  petit» 
jnorceaux, 

•  Le  carré  (è  coupe  par  côtelette?  en  prenant 
bien  le  joint ,  ou  en  filet  comme  la  longe. 

■  L’épaule  fe  coupe  deflûs  &  déffous  par  tran- 
«hes;  au  delTous  de  l’épaule  fur' la  gauche  fe 
trouve  une  petite  noix  envdopée  de  graiflê  que 
l’on  ftrt  comme  un  morceau  délicat.  > 

Dans  la  tète  de  veau  les  morceaux  les  plus 
cflimés  font  les  yeux  ,  les  oreilles ,  la  cervelle, 
■Coupez  enlnité  la  langue-  par  morceau  ,  enfui' 
te  les  bajoues,  ' 

:  Le  chevreuil  &  le  dain  fe  fervent  &  fe  cou¬ 
pent  comme  le  veau. 

Cochon.  ,• 

La  hure  fe  coupe  du  côté  dés  oreilles  jufqu’aux 
bajoues ,  le  Chignon  fe  fert  après  par  petites  tran- 
ches  minces. 

.  Le  carré  ,  le  filet ,  l’échinée  fe  coupent  par 
petites  tranches  minces  &  en  travers. 

•  Le  jambon  fe  coupe  par  petites  tranches  en 
travers  ;&  toujours  du  maigre  avec  du  gras  - 
Le  fanglier  fe  coupe  &  fe  fert  comme  le  co^ 
;chon. 

MarcaJJîn  &  cochon  de  lait.  '> 

Vous  coupez  la  tête,  les  deux  oreilles,  &  fépsé- 
■rez  la  tête,  en  deux  ,  enfirite  vous  coupez  l’é¬ 
paule  gauche,  la--cuîlFe  gauclie  ,  l’épaule  droite 
iSc  la  cvrilTe..  droite  ;;vous  levez  après -la  peau 
pour  la  fervir  toute  croquante  ;  les  jambes  ,  les 
itîôfes,  les  morceaux  :  près  du  cou  fent  des  en¬ 
droits  très-délicatsv  L’épine  du  dos  fe  coupe  en 
-deux  ,  le  côté  des  côtes  qui  y  eft  attaehé  fe  fert 
par  petits.moreeaux. 

Volaille  &  gibier. 

;  Les  morceaux  les- .plus  honnêtes  à  préfenter 

Sfnj 
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font  les  ailes  ,  enfùite  les  blancs  pour  la  rolail- 
le  rôtie  ;  pour  celle  qui  tft  bouillie ,  les  cuiflê» 
ie  prélèntent  les  preinieres. 

La  dilleâioâ  fe  lait  en  prenant  l’atle  de"!» 
«nain  gauche,  ou  plutôrarec  une  fourchette;  pre¬ 
nez  le  couteau  de  la  main  droite  pour  couper 
la  jointure  de  l’aile  qui-  cédé  aifément  ;  vous  le¬ 
vez  enlùite  la-  cuiffe  du  même  côté  eti  donnast 
lin  coup  de  couteau  dans  les  lierfs  de  la  joint» 
re.  La  même  opération  (è  pratique  de  l’antre 
«ôté  ;  vous  coupez  en  fuite  l’eflomac  ,  la  car- 
caffe  &  le  croupion  en  deux. 

On  difféque  de  même  les  poulets ,  lespoula^- 
des ,  les  faifans ,  les  perdrix  les  beceaUes;  lei 
morceaux  les  plus  délicats  du  faiiân  font  les 
blancs  de  l’eftomac  &  les  cuilles  ;  dans  la  be» 
cafle ,  la  cuiffe  eft  la  plus  efliinée. 

Le  pigeon  quand  il  eô  gros  fe  peut  couper  coiii* 
me  la  viande  blanche  ;  quand  il  éfl  moyen, 
il  fe  coupe  en  deux  par  le  dos ,  en  faifant  te^ 
iiir  le  croupion  avec  les  deux  cuiffes ,  ou  bien 
en  deux  morceaux  en  travers. 

L’oifea»  de  riviere  &  le  canard  fe  coupentTuf 
l’eftoimac  par  filets  ;  on  leve  enfoite'les  iites  , 
les  cuiffes  la  carcaffe. 

Dans  les  lapreaux  le  plus  eftimé  eft  ,  le  filet; 
on  commencé  à  le  fendre  depuis  le  cou  en  de|- 
cendant  le  long  de  l’épine  du  dos,  après  qu» 
eft  levé  vous  le  coupez  par  morceaux-  en 
vers  ;  les  petits  filets  du  dedans  font  excedlent^ 

Les  levreaux  fe  Coupent  &  fe  lerveiïtw  f* 
façon  que  les  lapreaux. 

DORURE,  Pour  donner  de  la  couleuf  »  « 
pâtifferie,  pour  la  faire,  battez  enfeiïiblê_oe* 
jaunes  d'œufs  &  des  blancs  comme  pour  fa«tf 
une  omelette  ;  fi  vous  voulez  que  la  dorure  foit 
forte ,  il  fuffit  de  délayer  un  blanc  d’œuf  aw® 
deux  ou  trois  jaunes.  Si  vous  voulez  queüoO'' 
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!,  yoHS  ne  prendrez  que  le  jaune 
des  œufs  que  vous  délayerez  avec  un  peu  d’eau. 

Pour  employer  la  dorure  ,  moüillez-en  une 
plume ,  ou  une  petite  brofle  douce ,  ou  un  balet 
de  plume  ou  de  foie  de  porc  &  dorez  votre  pâ- 
tifferie. 

En  carême  ,  quand  on  ne  peut  pas  fè  fèrvir 
d’œufs  on  fe  fert  de  (afran,  ou  de  fleur  de  fouçi} 
ou  d’œufs  de  brochet. 

E. 

EA  U  ,Aqua.  La  meilleure  eau  efl  celle  qui  n’a 
point  de  faveur,  qui  ne  croupit  poiiH,comrae 
celle  des  lacs  ou  des  étangs ,  &  qui  n’eft  point 
chargée  ou  corrompue  comme  celle  des  marais 
ou  des  lieux  bas  qui  font  entièrement  à  l’abri  des 
vents.  On  fait  encore  plus  de  cas  de  l’eau  de 
fontaine  ,  dont  la  fourceeft  vive  que  des  autre*. 
Les  eaux  les  plus  falubres  après  celles-ci ,  font 
les  eaux  cje  rivière  ,  fi  elles  font  pures  ,  fi  elles 
ne  reçoivent  point  la  décharge  des  égoûts  pu¬ 
blics  ,  &  fi  des  fofles  ou  des  cloaques  n’y  portent 
point  les  ordures  des  villes.' 

Il  ne  faut  point  boire  des  eaux  de  rivières 
froides ,  glacées  ou  enflées  par  des  neiges  fon¬ 
dues  ,  non  plus  que  de  celles  qui  font  bour- 
beufes ,  dont  le  lit  efl  parfemé  de  foffes  pro¬ 
fondes  &  limoneufes ,  ou  qui  coulent  aux  en¬ 
virons  de  quelques  fontaines  chaudes. 

La  meilleure  eau  eft  celle  qui  s’échauffe 
promptement ,  qui  le  refroidit  de  même ,  .qui 
h’a  aucune  qualité  fonfible  ni  à  l’odorat  ni  au 
goût,  &  dans  laquelle  les  légumes  fe  cuifent 
facilement  &  promptement? 

L’eau  de  citerne ,  dit  M,  Andry  ,  eft  la  meil¬ 
leure  de  toutes  ,  parce  que  c’eft  une  eau  füfaiiie 
SC  iv 


&  délicate  qui  en  s’élevant  en  l’ai^^  petdu  ef 
qu’elle  avoit  de  greffier  &  de  terrellre ,  fiirtoA 
quand  la  citerne  d’où  on  l’a  tire  a  été  rentplfè 
dans  l’été  &  dans  l’automne  ,  parce  qu’alors  le 
nitre'de  l’air  n’eft  pas  fi  greffier  que  dans  1« 
autres  lai(bns,&  conféqnemment  les  eau3t,foB]t- 
Hieilleures ,  ce  qui  efi  généralement  conforméià 
l’expérience.  '  ,  ’ 

L’eau  de  ririere  eft  meilleure  que  l’eau  d& 
puits ,  parce  que  celle-là  le  fiibtilife  en  roùlàot 
&  s’affine  davantage.  Celle  d’étang  eft  très- 
mauvaife  par  une  raifon  contraire. 

L’eau  confervée  quelque  tems  efi  meilleui*. 
que  celle  qui"  vient  d’êtré  puifée  ,  parce  que  pfr 
le  repos  elle  Cs  décharge  de  fes  parties  teî- 
refires.  t 

Les  vaiffeaux  les  plus  propres  pour  confetvçf 
l’eau,  font  ceux  de  verre,  de  terre  &  de  bois,; 
Hiais  ceux  de  bois  font  moins  fains,  parce  qW 
l’eau  en  diffout  les  parties  ligneufes  &  falin» 
qui  la  corrompent  en  peu  de  tems..  ,;T’ 

_  Quand  on  efi  obligé  de  boire  des  eaux;^ 

.  riviere  fournies  par  des  glaces  &  pardesneigqs 
fondues  ,  on  doit  avoir  grand  foin  de  les  filt^t 
avant  dé  s’en  fervir,ou  d’en  corriger  la  mauvaiûf 
-,  qualité  par  un  peu  de  vin,  quand  même  on  ne 
-iferoit  accoutumé  à  boire  que  de  l’eau. 

_  L’eau  de  fontaine  &  celle  de  puits  font,(^- 
dinairement  claires  ,  pures  Sr  nettes  ,  parqe 
qu’ayant  été  filtrées  au  travers  des  terres  ,  eljfs 
fe  font  dépurées  &  débarraffées  des  parties  gte^ 
£eres  qu’elles  pouvoient  contenir  ,  &  qui  em- 
pêchoient  leur  limpidité.  Ces  eaux  ont  difff-. 
rentes^  vertus  fuivant  les  différentes  altératio'li* 
qu’elles  ont  fiibies  dans  les  terres  où  elles  ont 
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très-froides ,  deviennent  crues  &  Ce  chargent  de 
ifertaines  parties  qui  Its  rendent  condenfantes  , 
propres  à  exciter  des  coagulations  ,  des  obC- 

L’eau  convient  en  tout  tems,  à  toute  forte 
d’âge  &  de  tempéranient  ,  cependant  en  plus 
grande  quantité  aux  bilieux  &  aux  mélanco¬ 
liques,  qu’aux  phlegmatiques  &  aux  fànguins. 

La  qualité  propre  de  l’eau  eft  de  délayer,  de 
détremper ,  de  diffoudre  ;  coftféquemment  l’u- 
fage  modéré  en  eft  falutaire  ,  puilque  la  plupart 
des  maladies  qui  troublent  l’économie  du  corps 
ne  viennent  que  de  coagulation  &  d’obftruâion* 

L’eau  délaye  le  fang  &  toutes  les  liqueurs  ; 
elle  en  adoucit  l’acreté  ,  elle  en  prévient  ou 
calme  l’effervelcence  &  conierve  par  ce  moyeit 
le  baume  du  fàng  quife  difliperoit  ;  elle  entre¬ 
tient  les  parties  limples  &  pliantes  ,  ou  les  rend 
telles  quand  elles  ont  perdu  leur  fouplefië;  elle 
dégage  les  elprits  tro.p  concentrés ,  elle  feft  de 
véhicule  auxalimens  folides,  elle  aide  à  l’aâioB 
de  la  lâlive  fur  les  a  lim.ens ,  &  contribue  par  con- 
féquent  d’une  manière  conftdérable  à  la ,  di- 
geftion. 

Que  le  détail  de  tant  d’effets  fàlutaires  produit» 
par  l’eau  ,  ne  faffe  pas  conclure  ,  comme  ont  fait 
quelques  auteurs ,  que  l’on  en  peut  boire  avec 
excès  ,  &  que  l’on  en  doit  faire  fon  unique  boiC- 
fon  ;  on  n’en  doit  attendre  de  grands  avantages  » 
qu’autant  qu’on  en  boit  avec  modération. 

L’eau  délaye  le  fang,  mais  elle  pourroitle  dé¬ 
layer  avec  excès  ;il  faut  donc  en  boire  avec  me- 
fure  ;  elle  prévient'  ou  calme  l’effervefcençe  des 
humeurs ,  mais  elle  peut  les  trop  rallentir  î  elle 
entretient  les  parties  fbuples  ,  mais  elle  peut 
aufli  les  relâcher  ;  elle  diffout  les  fels ,  mais  elle- 
peut  les  noyer  ;  elle  dc'vc-lope  le  levain  de 
la  faüve  »  mais  elle  peut  i’affoiblir;  elle  dégage 


4^  EAU.  EAU. 

les  efprits  trop  concentrés  ,  mais  elle  peut  le» 
ablbrber  après  les  avoir  dégagés.  'Quand  3» 
Ibnt  peu  abondans  l’eau  pefante  de  fa  nature  les 
éteint ,  ü  on  n’a  foin  de  l’anirner  par  le  mélange 
^e quelque  liqueurfpirîtueufe,dtt  vin  parexemple 
qui  en  empêche  la  trop  grande  pefanteur. 

Outre  cela  l’eau  pure ,  comme  toutes  le» 
nourritures  trop  aqueales,  quand  on  en  fait  an 
trop  grand  ufkge  ,  diminue  le  relfort  des  or¬ 
ganes  ,  relâche  la  tiffure  des  parties  de  notre 
corps  ;  alors  le  cœur  &  les  arteres  battent  avec 
moins  de  force  ,  les  fécrétions  le  font  plus  dif¬ 
ficilement ,  la  tranfpiration  efl  imparfeite  ,  & 
c’eft  par  la  tranfpiration  que  s’entretient  prin¬ 
cipalement  la  fanté. 

^s  vieillards  &  tous  ceux  dont  Feftomac  trop 
foible  a  peine  à  digérer  ,  doivent  craindre  le 
trop  grand  ufage  de  l’eau  pure  ;  elle  efl  bien 
moins  balfamique  que  le  vin  ^  la  biere  &  le 
cidre,  &  pat  conféquent  bien  moins  capable  de 
réparer  ce  fuc  nourricier  ;  cette  lève ,  qui  faute 
d’une  dîgeflion  fulBfante,  commence  à  man¬ 
quer  dans  la  vieilleffé  ,  &  dont  le  défaut  fait  le 
délècbement  du  corps.  > 

L’eau  buë  en  quantité  n’eft  pas  moins  nui- 
lîble  aux  bilieux  ;  l’eau  diffout  bien  les  fels , 
mais  elle  ne  diffout  point  les  foufres  ;  la  bile  efl 
un  foufre,  l’eau  ne  fait  donc  qu’entraîner  &  mf* 
foudre  les, fels  mêlés  dans  la  bile  ,  c’efl-à-dire, 
qu’en  la  dépouillant  defesfels,  elle  la  rend  plus 
bile  qu’elle  n’étoit.  .  . 

Si  on  boit  de  "eau  pure  quand  on  a  la  bouche 
amère ,  l’amertume  augmente ,  un  peu  de  vu» 
la  diffipe. 

Enfin  les  parties  de  l’eau  (ont  extrêmement 
pefantes ,  &  fi  quelque  fubftance  légère  comme 
le  vin,  ne  les  (buleve  ,  elles  demeurem  cou¬ 
chées  lès  unes  fur  les  autres ,  elles  flotte®  d^ 


E  A  ir.  E  A  U. 

Vefloinac.&  dans  les  autres  parties  du  corps ,  oà 
elles  ne  peuvent  que  furchargerles  vaiffcaux  » 
relâcher  les  fibres  des  organes,  énerver  la  force 
des  levains  ,  &  produire  beaucoup  de  défordres* 

On  (qait  par  expérience  que  Teau  oü  l’on  a 
mêlé  un  peu  de  vin  ,  s’évapore  plus  vite  que 
l’eau  pure. 

Il  faut  donc  corriger  l’eau  parle  mélange  du 
vin ,  mais  il  faut  fe  tenir  dans  de  jufies  bornes  ; 
car  fi  l’eau  a  befbin  d’être  ordinairement  animée 
par  un  peu  de  vin ,  le  vin  a  toujours  befoin  d’être 
tempéré  par  beaucoup  d’eau.  'Voyez  l’article 
Vin.  t  '  ' 

La  qualité  de  l’eau  eft  auffi  bien  Ibuvent  per- 
nicieufe  ;  car  fi  elle  eft  trop  froide ,  elle  pourra 
congeler  les  liqueurs  &  arrêter  leurs  cours  î 
nous  j^arlerons  dans  un  moment  de  l’eau -à  la 
glace. 

Enfin  fuivant  les  différentes  altérations  qu« 
l’eau  aura  fùbi  dans  les  terres  où  elle  aura  ^paffé  *  _ 
&  fuivant  les  principes  différens  dont  elle  fe  fera 
chargée  dans  ces  mêmes  terres  ,  elle  pourra 
altérer  différemment  les  humeurs  ,  &  caufèt 
plufieurs  fortes  de  maladies. 

Comme  rien  n’eft  plus  ordinaire  aujourd’hui 
que  de  boire  à  la  glace  ,  il  ne  fera  pas  hors  de 
propos  d’en  dire  ici  deux  mots  ,  pour  faire  con- 
noitre  le  peu  d’avantage  &  le  grand  nombre 
d’inconvéniens  qui  réfultent  de  cet  ufâge. 

L’eau  dans  fon  état  naturel  eft  compofée  de 
parties  molles ,  pliantes  &  flexibles  ;  difpofition 
qui  la  rend  capable  de  produire  plufieurs  bons 
effets  ,  comme  nous  l’avons  remarqué  ;  mais 
les  parties  de  la  neige  &  de  la  glace  fondues  » 
font  roides  ,  dures  &  inflexibles  ,  ce  qui  fait 
qu’Hipocrate  en  condamne  fort  l’ufâge  ,  &  pré¬ 
tend  que  les  eaux  qui  Ce  font  avec  la  glace  &  Hz 
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ndge,  font  pernideufes ,  &  ne  reviennent  Ja?  ■ 
mais  dans- leur  premier  état.  ,  , 

Ces  parties  roides,  dures  &  groflîeres  choqueç^' 
rudement  les  fibres  des  parties  folides,empêçheftf, 
la  coélion  ,  blelTent  l’eftomac  ,  excitent  deS* 
vents  &  des  crudités,  provoquent  la  toux‘,i«r! 
commodent  là  poitrine  ,  congèlent  les  liqueurs'», 
accablent  les  eiptits  ,  &c.  , 

11  eff  vrai  que  l’ufage  de  la  glace  peut  être 
quelquefois  convenable  dans  certains  pays  &  | 
de  certains  tempéramens  ;  mais  en  général  on 
peut  condamner  cet  ulage  comme  pernicieu^ 
dans  un  climat^uflï  tempéré  que  le  nôtre ,  par^ 
ce  qu’ordinairement  il  produit  plus  de  mauvaie' 
effets  que  de  bons.  i'i 

Il  eft  toujours  dangereux  d’échauflèr ,  de  ter 
froidit  ou  d’émouvoir  tout  d’un  coup  le  çorps^i^ 
parce  que  tout  ce  qui  eft  exceffif  eft  enrfRmi  dd 
îa  nature  ;  ces  liqueurs  exceffivement  froides  ï 
force  de  tremper  dans  la  glace  ,  rendues  encord 
plus  froides  ,s’il  étoit  poflible  .  par  la  glace  m^ 
me  que  l’on  jette  dedans  ,  bues,  avec  profufioç  ; 
dans  les  grandes  chaleurs  de  l’été ,  jettent  dapf 
un  inftant  le  corps  dans  un  état  bien  bppofql 
celui;  où  il  étoit  auparavant  ,  &  font  fouvenl 
naître  des  maladies  mortelles  par  leur  extrêm?  _ 
malignité.  ,  " 

A.la  bonne  heure  que  dans  les  pays  chauds-» 
i’ufage  de  la  glace  foit  falutaire  ,  parce  que 
l’air  y  étant  exceflivement  échauffé  par  l’ardeur 
du  foleiî ,  les  corps  ont  befbin  d’une,  liqueur 
qui  puiffe  arrêter  le  mouvement  impétueux^  dé 
leurs  humeurs ,  &  les  rendre  d’une  confîflance  , 
un  peu  plus  épaiffe  ;  mais  chez  nous  les  hu¬ 
meurs  n’étant  pas  dans  un  mouvement  aufli  ra* 
pide  &  aufli  tumultueux  ,  elles  ^donnent  plus 
de  prifè  à  l’afiion  de  la  glace  quj  les  peut  çoof 
geler  bien  plus  aifément. 
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De  plus  comme  nous  vivons  dans  un  air  plus 
tempéré  ^.-nous  n’atons  befoin  que  d’alimens 
tempérés  qui  entretiennent  nos  liqueurs  dans  une 
jufte  fluidité  ;  car  fi  elles  devenoient  trop  grof- 
ieres  ou  trop  tenues,  elles  pourroient  caulèr 
■differentes  maladies 

L’eau  de  la  Seine  dont  on  fê  ffrt  principa¬ 
lement  à  Paris ,  contient  un  peu  de  fel  qui  la 
fend  laxative  &  émolliente.  Les  Provinciaux 
nouvellement  arrivés  à  Paris  ,  s’apperçoiyent 
affez  de  cet  effet. 

J’ai  pefé  de  l’eau  de  la  Seine  duns  un  aréo- 
nietre  très-exad ,  dit  M.  Lemery  ,  &  elle  m’y 
4ia  paru  auffi  légère  qu’aucune  eau  de  fontaine  , 
■quelque  claire  &  limpide  qu’elle  fqj. 

EAUX.  On  appelle  ainfi  certaines  liqueurs 
laites  avec  des  fleurs  ou  des  fruits  ;  on  s  en 
■fert  pour  fe  rafraîçhir  ;  ou  pour  aider  à  la  di- 
geftion  lèlon  leurs  différentes  propriétés. 

Eau  cordiale. 

.  Faites  infufêr  une  demi-livre  de  belles  ceriles 
fans  queues  dans  une  pinte  d’eau-de-vie  avec 
une  demi-livre  de  fucre,un  gros  de  canelle  & 
autant  de  clous  de  girofle  ;  expoféz  au  foldl 
la  bouteille  bien  bouchée  avec  un  bouchon  de 
liege  &  du  parchemin  moüillé  ;  renverléz-la  de 
,tems  en  tems  pour  bien  mêler  le  marc  ;  laiflez 
enfuite  clarifier  la  liqueur  pour  vous  en  fervir 
au  befoin. 

Cette  liqueur  prife  à  Jeun  eft  bonne  contre 
le  mauvais  air,,  pour  les  indigeûions,  crudités 
d-’effomac  &  coliques  caufées  par  le. froid. 

Il  y  a  plufieurs  liqueurs  de  cette  eCpece  qu’on 
..prouverafous  les  noms  particuliers. 

ÉAtt  DE  Violettes  ,  voyez  Violette. 

Eaü  DE  Jasmin  , -voyez  Jafmin. 

■S.i.v  PS  Fx.£Iibs  b’Qrançe,  voyez  Orangt. 
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F.au  de  Roses  Muscates  ,  voyez  Rofi, 

Eau  de  Fkamboises  ,  voyez  Framboife. 

Eau  de  pRAises ,  voyez  Fraife. 

Eau  de  Cerises,  voyez  Cerîfi. 

Eau  de  Groseiii.es  Roooes,  voyez  GrofiHk0 
Eau  d’ Abricots  ,  voyez  Abricot. 

Eau  DE  Cannelle  ,  \oyezCanelle.-  < 

Eau  de  Coriandes  ,  voyez  Cortande» 

Eau  d’Anis,  voyez  Anû. 

Eau  de  Citrons,  voyez  Citron. 

Eau  d’Orances,  voyez  Orange. 

Eau  clairette. 

ChoifîlTez  des  lies  de  bon  vin  qui  ne  Ibient  point 
éventées,  rempliffez-en  la  moitié  d’une  cucurbite, 
de  cuivre  ^a)outez-y  de  la  canelle  ,  du  macis* 
&  du  fucre  ,  laiffez  infufer  le  touïpendant  vingt- 
quatre  heures  ;  coupez  votre  cucurbite  de  (on 
chapiteau,  &  après  y  avoir  adapté  le  récipient, 
iutez  bien  les  jointures  avec  de  la  velîïe  mouillée, 
êc  diftilez  votre  liqueur  à  petit  feu  ;  cette  liqueur 
eft  très -agréable. 

Il  y  a  encore  des  eaux  de  lêfiteurs ,  mais  dont 
le  détail  (eroit  ici  déplacé. 

ECAILLER  LE  POISSON  ,Def^uammare  , 
lui  ôter  l’écaille  quand  on  veut  l’apprêter. 

On  n’écaille  point  le  poiffon  qu’on  met  au 
court  boüillon, 

ECH  ALOTTE ,  Cepa  Afcalonta,  Racine  d’une 
«fpece  d’oignon  ,  bulbeufé  ,  oblongue  ,  ayant 
i’bdeur  &  le  goût  de  l’ail,. mais  moins  fort; 
parce  que  lès  fels  font  moins  âcres  &  un  peu 
plus  embarraffés  par  des  parties  rameufes- 

On  doit  choifir  l’échalote  petite ,  rouge ,  un 
peu  dure  &  la  moins  âcre  qu’il  le  pourra. 

Elle  contient  médiocrement  d’huile  &  beau¬ 
coup  de  fel  effentîel. 

Elle  a  les  bonnes  &  les  mauva«lês  qualités., 
«lie  excite  l’appétit ,  elle  üoitifie  l’efiomac ,  elle 
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aide  à  la  «ügefiioJi  poarvti  gu’on  en  ufe  mod^ 
réiuent. 

D’«n  aatre  coté  elle  eftr  mplie  iTitn  fel  acide, 
volatil ,  fujet  à  enflammer  la  malTe  du  fang ,  & 
à  caufer  des  maux  de  tête. 

Cet  aflaifonnement  peut  être  bon  aux  vieil¬ 
lards  Sc  aux  tempéramens  phlegmatiques ,  &  à 
ceux  dont  l’eflomac  digère  difficilement  ;  mais 
les  jeunes  gens  &  ceux  qui  font  d’un  tempé¬ 
rament  ftc  ,  en  doivent  éviter  le  fréquent 
ufage- 

ECHAUDE*,  Crufluîum  breorne.  Gâteau  fait 
en  corne  de  triangle.  On  fait  des  échaudés  de 
diffiérentes  façons. 

Echaudés  au  beurre. 

Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine  que  vous 
mettrez  fur  une  table  bien  nette  ;  faites  un  trou 
au  milieu  &  y  mettez  environ  un  demi -verre  de 
bierre ,  ou  bien  gros  comme  un  œuf  de  pigeon 
de  levain  ;  détrempez  &  paîtriflêz  bien  le  tout 
enfemble  jufqu’à  ce  qu’H  foit  réduit  en  une  çâte 
molle  que  vous  ramaflerez  en  petit  pain  ,  afin 
(qu’elle  fermente  promptement  ;  en  été  un  demi- 
quart  d’heure  ffiffit  ;  dans  une  autre  làifbn  il  faut 
'  plus  de  tems. 

Tandis  que  ce  levain  fermente,  détrempez  à 
l’ordinaire  un  quart  de  fleur  de  farine  avec  une 
livre  de  beurre  frais  ramolli  entre  les  mains 
avant  de  l’employer ,  &  du  fèl  menu  ce  qu’il 
en  faut  ;  paîtrilTez  le  tout  enfemble  &  formez 
une  pâte  paîtrie  à  demi.  ;  prenez  alors  votre 
levain  ,  incorporez-le  avec  la  pâte  &  achevez 
de  paûrir  ;  coupez  enfùite  votre  pâte  en  échau¬ 
dés. 

Ayez  de  l’eau  fur  ie  feu, quand  elle  eft  prête 
à  boüillir ,  jette«-y  vos  échaudés  Ôc  les  y  laiffez 
jufqu’à  ce  qu’ils  montent  fur  l’eau  ;  ôtez-Jes 
alors  avec  une  écumoire  quand  iis  font  rafer- 
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«lis  ,  mettez-les  refroidir  fur  un  clayon  ,  &  én* 
fiiite  cuire  au  four  '  : 

’Si  vos  échaudés  n’y  prennent  pas  affez  couleur 
feitesun  petit  feu  clair  à  un  des  côtés  du  four, 
afin  que  la  voûte  en  renvoie  la  chaleur  fur  les 
échaudés. 

Echaudés  au  fel. 

La  pâte  le  fait  comme  la  précédente  ,  excepté 
le  beurre  qui  n’y  entre  point. 

Echaudés  au  fel  grillés, 

Fendez-les  en  deux  par  le  milieu  ;  marinez* 
les  avec  de  l’huile  ,  peu  de  fêl  &  gros  poivre.; 
marinés  ,  mettez-les  griller  fiir  un  petit  feu  , 
prenez  garde  de  les  brûler  ;  dreffez-les  fur  un  plat, 
arrofez  les  d’un  peu  d’huile  &  lèrvez  pour  un 
plat  de  tôt  à  colation. 

Echaudés  glacés. 

•  Prenez  des  échaudés  au  fel  un  peu  gros  i  cou* 
pez-les  par  la  moitié  entre  les  deux  croûtes  & 
les  mettez  tremper  dans  du  lait  avec  du  fucre, 
à  proportion  de  ce  que  vous  avez  d’échaudés; 
couvrez-les  &  les  mettez  fiir  la  cendre  chaude 
pendant  quatre  ou  cinq  heures  fans  les  faire 
bouillir  ;  après  cela  tirez-les  du  lait  &  les  met¬ 
tez  égoutter  ,  &  faîtes  frire  dans  du  fain-doux, 
ou  bien  dans  de  l’huile  ;  quand  ils  font  frits  & 
bien  colorés  ,  tirez-les  proprement  avec  une 
écumoire  ,  poudrez-les  de  fucre  &  les  glacez 
avec  la  pelle  rouge  ,  d’un  côté  dabord ,  puis  d* 
Tautre  &  fervez  chaudement. 

Echaudés  aux  œufs. 

Dans  un  boiffeau  de  farine  itiettez  demî-livïé 
de  fel ,  un  cent  d’œufs  ,  plus  ou  moins  ,  autant 
que  la  pâte  en  pourra  boire  pour  en  être  bieir 
imbibée ,  &  cinq  livres  de  beurre  frais  ;  froiflez 
le  tout  enfemble  douze  tours  ,  &  après  avoir 
bien  manié  le  beurre  avec  les  œufs,  laiflêz  re- 
poferiapâte  jufqu’au  lendemain  matin  que  vous 
taillerez 
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taîllerez  la  pâte  par -mofceaux  que  vous  mou¬ 
lerez  avec  la  main  en  petits  pains  ,  &  que  vous 
Rendrez  enfuite  pour  les  former  en  échaudés. 

;  .  Faites  enfirite  chauffer  de  l’eau  dans  un  chau- 
’idrou  ,  &  quand  elle  eft  prête  à  boüillir,  jettèz- 
y  vos  échaudés  &  les  y  laiflez  jufqu’à  ce  qu’ils 
viennent  defllis  fans  les  faire  boüillir  ;  quand  ils 
font  fermes  retirez-lés  &  les  jettez  à  mefure 
dans  de  l’eau  fraîche  ,  d’où  les  ayant  retirés,, 
ypus  les  mettrez'  -égoutter  for  un  clayon  ,  puis 
sçpus  les  mettrez  au  four  qui  ne  doit  pis  être 
suffi  chaud  que  pour  les  autres..  , 

Après  avoir  rétiré  vos  échaudés  de  l’eau- 
fraîche  ,  vous  pouvez  les  gârdçr  à  la  cave  pen¬ 
dant  deux  ou  trois  jours  fans  les  faire  cuire. 

ECH  INE’E,.  Doyft  fpna.  Piece  de  chair  d’un' 
«ochon  qui.fe  coupe  lur  le  dos.  On  mange  l’é- 
«binée  aux  pois  ,,c’efl'  un  bon  ragoût. 

.  ;  EÇLANCHE  ,  eoxa  vervecina  ,  partie  char— 
,Buë.  du  mouton  qui  tient  aux  quartiers-  de  derriè¬ 
re  ,  on  l’appelle  communément  gigot.  Les 
meilleures  éclanches  font  celles  qui  ont  le  irian- 
che  court. 

Eclancke  de  mouton  a  la  broche. 

Ferfonne  n’ignore  la  maniéré  de  mettre  une^ 
.êçlanche  à  la  broche  ,  il  faut  foulemenfr  avoir 
-foin  de  ne  k  pas  faite  trop.euirei- 
ri  Edanche  à  la  'chicoréè 

.  Faites-la-  rôtir  ,  &,  prenez  garde  qu’êllè  nr 
-foit  trop  cuite;  pendant  qu’elle  eüit  faites  un  ra— 
igoût  de  chicorée.  (  Voyez  au  mot  Chicorée  ,  Im 
mianiere- de- faire  ce;  ragoût.  )  Le  tout  bien  aflai- 
fonné  Sc  cuit  de  même  ,  fervez  votre  éclanche«, 
iVotre  chicorée  paf-deffous.  : 

,  :  Edanche:  au»  contombresi- 

Pendantquel’éclanche  cuit  à  la  broche',  far¬ 
tes  un  ragoût  de  concombres.  (  Voyez  au  mot 
.Oofcon^r-e  ^lai  maffieie  delp  whe.  )  Vos.eomr 


498  ECL.  .ECL.  ' 

combrcs  étant  cuits,  dreflè/.-les  dans  un  pisfj 
l’éclanche  defius ,  &  ferrez  chaudement.  ' 

Si  vous  ne  Voulez  pas  fervir  l’éclanche  entier 
te  ,  vous  pouvez  la  couper  par  tranches  bien 
minces  ,  &  les  mettre  dans  le  ragoût ,  prenant 
garde  qu’ils  ne  bouillent  pas  enfemble  &  que  la 
laufle  ne  foit  ni  trop  liée  ,  ni  t/c  p  liquide. 

Eclanche  à  la  faujji  robtrt. 

On  peut  encore  (ervir  uite  éclanche  rôtie  i 
la  broche  avec  une  fauÉTé  robert  par  -  deffus , 
dans  laquelle  il  entre  des  câpres  &  des  an* 
chois.  (  Voyez  au  mot  Saajfe  la  maniéré  de  14 
faire.)  ' 

Eclanche  farcie. 

Faites  cuire  une  éclanche  à  la  broche  ;  quand 
elle  efl  cuite ,  ôtez-en  toute  la  viande  de  façon 
qu’il  n’y  refle  que  les  os  attachés  enlemble  ;  dé‘ 
graiflez  cette  chair  &  la  hachez  bien  menu  'avée  • 
du  lard  blanchi  ,  grailfe  ou  moelle  de  betuF,  fi¬ 
nes  herbes,  ciboules,  periîl ,  fel ,  poivre,  lift 
peu  de  tetine  de  veau  ,  une  mie  de  pain  treifti 
péê  dans  de  la  crème  ,  ou  dans  de  bpn  boüillbn  i 
il  trois  ou  quatre  jaunes,  d’œufs  Hachez  bien  Ils 
tout  enlemble  &  pilez  dans  un  mortier.  . 

Mettez  l’os  dans  un  plat  arrangé  de  fà§on 
que  le  petit  bout  de  l’éclanche  paroiffe.  Arrani- 
gez  tout  autour  votre  hachis  de  maniéré  quefee- 
la  reflemble  à  une  éclanche  ;  faites  un  creux  au 
milieu  &  le  rempiifiez  d’un  ragoût  de  tôtites 
fortes  de  garniture  ,  comme  ris  de  veau ,  ebà^ 
^jnons  &  chofes  feniblables  -,  bién  cuit  &;feiéh 
aÊifonné  ,  &  couvrez  ce  ragoût  de  votre 
diveau.  '  - 

Cela  fait ,  pannez  votre  éclânchê  &  la  Wé*' 
tez  au  four  pour  lui  faûre  prendre  couleur, 
Quaii  1  elle  eft  bien  côloréû  ,  tirez-I'a  du  Fouri 
ôtez-en  la  graifle  qui  eft  autour  du  plat  »  * 

TOUS  l’avéz  mife  au  four  éaiis  Une  tourti^  » 
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Coolei-Ia  adroitement  dans  un  plat &  fervez. 
avec  un  jus  de  citron  ,  ou  bien  un  peu  de  bon, 
coulis  que  vous  mettez  par  une  petite  ouvertu¬ 
re  faite  par-deffus. 

Eclancke  de  mouton  fante  à  la  Crème, 

Vous  la  faites  cuire  &  la  defolTez  comme  on 
vient  de  le  dire;  prenez-en  de  même  la  chair  & 
la  hachez  avec  un  morceau  de  veau  ,  de  la  pah- 
^ne ,  un  morceau  de  lard  de  la  graifle  de  bœuf  y  , 
"ciboule ,  &  perfîl  haché  ,  deux  ou  trois  rocam- 
boles  ,  un  peu  de  balîlic ,  le  tout  bien  haché  & 
aflailbnné  de  fel ,  poivre  ,  fines  épices,  &  un  peu 
de  coriandre  ;  melez  &  battez  le  tout  dans  uu 
mortier  avec  crème  ,  jaunes  d’œufs  &  mie  de 
pain  ;  le  tout  bien  battu ,  farcilfez-en  votre  os  y, 
_comme  on  l’a  dit-  ,  façonné  en  forme  d’éclan- 
che  ;  frottez-la  de  blanc  d’œuf  &  de  mie  dé  pain; 
par-deffiis  ,  &  faites  cuire  au  four  avec  dès- bar¬ 
des  de  lard-  au  fond  de  la  tourtiere  :  il  faut  que  la- 
farce  ait  un  peu  de  corps  ,  afin  qu’elle  ne  fé- 
rompe  point  au  four. 

Etant  cuite  dégraifTéz-la ,  &  la  drellez  çortr- 
me  nous  l’avons  dit  ,  garnie-  de  petits  pâtés 
côtelettes  de  veau  farcies  ,  poulets  mâtinés 
ou  autre  garniture  convenable.. 

Vous  pouvez  en  la  fervant  y  mettre  un-rav 
goût  de  petits  pigeons ,  ou  de  cailtes.  ou  d’oito.*- 
ians. 

EcldncHé  de  mouton  firvü  dont’ pi  pttttf,. 

Pour  cela  commencez  par  l’ôter  dû  côté'  «&■ 
manche,  ôtez-en  la  chair,,  comme- aiix  précé!*- 
dentes,  fâites-en  un  feachis  avcechampignony,, 
trufés  ,  foies  gras,: ris  de  veau,  &  autres^  Bonsi 
affaifonnemens  ;  empliffez-la  peaudé  ce  hachis^,, 
&,  l'accommodez,  autour  des-  os  en»  guife  d’^- 
clancbfr,  pukla  mettez  cnireaus  fôuri.étaatâttiîr 
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te‘&  bien  colorée  fervéz  chaudement  gatnliS 
comme  vous  voudrez.  ’ 

Ecîanche  de  mouton  à  la  Royale,  i 

Choififlez  une  écla”che  mortifiée  ,  ôtez  h 
graiffe  ,  la  chair  &  la  peau  d’autour  du  manche» 

,  battez  bien  le  refte,  &  la  piquez  de  gros  jat* 

.  dons  bien  affaifonnés,  &  de  jambon;  vous  pou- 
,yez  larder  dé  même  quelque  morceau  de  çûiïe 
de  bœuf  ou  de  veau  ;  farinez-enfuite  l’éçlaHcke 
'  &  les  tranches  de  bœuf;  paffez  le  tout  au  fain'-» 
doux  pour  lui  faire  prendre  couleur. 

Cela  fait  empotez  votre  éclanche  avêc  fines 
herbes  ,  oignons  piqués  dé  clous ,  bon  boiiiliOtf  ; 
couvrez  le  pot,  &  laiifez  cuire  longtems,  '  . 

Quand  elle  eft  cuife ,  faites  un  ragoût  dé- 
champignons,  trufes,  culs  d’artichaux ,  pointés 
d’afperges ,  ris  de  veau  ,  le  tout  bien  paffé  &  ai- 
faiforiné  avec  un  coulis  roux.  '  ' 

Tirez  votre  éclanche  du  pot ,  dreffézrta.  d^is 
un  plat ,  les  tranches  de  bœuf  tout  autour  ;  côü-- 
pez  dé  façon  que  le  lard  paroiffe,  &  le  ragoût 
par-delfus.. 

.  Pour  que  l’éclanche  en  prenne  bien  le  gdut» 
quand  elle  eft  prefque  cuite  ,  mettez  la  wûj|* 
lir  un  peu  dans  le  ragoût,  &  fervez  chaude¬ 
ment  garnie  de  fricandéaux  piqués  &  mari^iitte 
ou  autrement.  •  ' 

Autre  manière  ^Eclanche  à  ta  Royàte  >  ou  à'itè 
braife. 

Gàrniflez  le  fond  d’une  marmite  de  bardes  de 
lard  ,  de  tranches  de  bœuf  battu  ,  oignojns  ,îca- 
rottes ,  panais ,  citron  verd,  perlîl ,  ciboiilft  éfi? 
tiere  ,  feuilles  de  laurier,  »  -baulic,  £èl  /  poivr^, 
-fines  épices  ;  mettez-y  votre  édaiiche  p.i#ée 
de  gros  lard.  La  graiffe  ôtée  comme’pn  l’a-mt , 
couvrez  deffus,  comme  deffons ,  bouchezbién  le 
pot  &  mettez  cuite  àia  brai&  feu  deffus  &  deffous»  ■ 


ECL.  EC-I; 

~  Ïaîflei-Ia  cuire  &  prendre  belle  couleur  ;  cela 
fait  vous  tirez  votre  éclanche ,  &  prenant  d’ail¬ 
leurs  vos  tranches  de  boeuf  vous  en  tirez  un 
;  coulis  que  vous  paffe?,  avec  un  bon  jus  que  vous 
mettez,  par-defîus  l’éclanche. 

Ou  bien  faites  un  ragoût  de  ris  die  veau ,  foies 
gras ,  crêtes ,  champignons,  trufes,  moufIërons> 
culs  d’artichaux  ,  pointes  d'afpêrges  ;  paffez  la- 
xout  dans  une  caflerole',  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ;  moüillez  de  jus  ,  mettez  y  un  bouquet 
,avec  aiflaifonnemens.  Quand  le  ragoût  ell  cuit 
dégraiffez-le  &  le  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de 
.  pmbon ,  tirez  enfuite  l’éclanche  de  la  marmi¬ 
te,  faites-la  égoutter  ,  &  la  mettez  mitonner 
dans  votre  ragoût ,  Quand  elle  en  a  afîez  pris 
le  goût ,  tirez-la  ,  ôtez  la  ficelle ,  dreflez  -  la 
dans  un  plat, le  ragoût  par  deffus,&  fervez  chaû- 
.  demènt. 

Quand  on  employé  des  culs  d’arttchaux  &  dés 
pointes  d’alperges  ,  il  ne  faut:  les  mettre  dans 
le  ragoût  qu’un  moment  avant  qü’il  Toit  fini  » 
de  peur  qu’ils  ne  cuifent  trop. 

Vous  pouvez,  encore  lèrvir  cette  éclanche- 
avec  toutes  &rtes  de  ragoûts  de  légumes  ,  com¬ 
me  ragoût  de  concombres,  ragoût  de  petits-oi» 
gnons  entiers ,  ragoût  de  céleri ,  ragoût  de.  chir 
Corée  ,  ragoût  de  cardons  d’EfpagnCi  &  ragoût  de 
pafie-pierre.  Voyez  fous  les  articles  particuliers 
Concombres  ,  Oigmns,Sic.  la  manière  de.  faire  tous 
ces  ragoûtsv 

Enfin  vous  pouvez  la  fervir  avec  une  làulïe 
hachée.  (Voyez  au  mot  Sauffe  y  l’article  faulTe 
hachée.) 

Éntréè  £une  mtre  éclanche. 

’  Otez-'en  la  graifiTe  ,  comme  ôn  l’a  dit,  lardez;^ 
'îa  proprement  ;  on  peut  auffi  la  larder  de  jam¬ 
bon  cru;  rangez^ au' Èand  d’une  màrmite.  bai^ 
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aes  de  lard  8e  tranches  de  bœufou  de  veau ,  coi» 
me  pour  une  braifê.  Mettez  /  votre  éclanche 
avec  feu  dçffus  8e  deflbus  ;  quand  elle  â  pris  bel¬ 
le  couleur  tirez  cette  viande  &  les  bardes  de 
lard  ;  dégraiffez  fans  ôter  l’éclanche.  Mettez  uit 
bonne  pincée  de  farine  tout  autour  de  la  matmi-  , 
te  pour  lui  faire  prendre  couleur  avec  l’éclan» 
che  ,  remettez-/  enfuite  les  tranches  8e  les  bar¬ 
des  avec  bon  jus’St  un  peu  d’eau;  fermez  bie» 
la  marmite  8e  achevez  de  faire-  otire. 

Si  votre  fiulfs  n’eft  pas  affez  liée  ,  mettez-/ 
un  coulis  de  cette  viande  pilée  qui  étoit  autour 
de  réclanche  8e  le  paflez  avec  un  bon  (’us  ;  vous 
pouvez-/  mettre  auffi  morilles ,  champignons  ^ 
inoufferons  ,  crêtes  ,  ris  de  veau  8e  antres  gar¬ 
nitures  8:  faire  cuire  le  tout  enfemble. 

Quand' tout  efl  cuir,  dreflez  l’éclanche ,  dé- 
graiffez  le  ragoût ,  8t  y  mettez  un  filet  de  ver¬ 
jus. 

Vous  pouvez  garnir  le  plat  dé  côtelettes  de 
mouton  8e  de  veau  farcies.  (  V o/ez  au  motC««- 
telettet ,  ces  deux  articles.  ) 

Eclanche  de  cent  feüilles. 

Prenez  une  éclanche  ,  levez-en  la  peau  fans 
la  détacher  du  manche  ,  coupez  enfuite  toutes- 
les  chairs  les  plus  minces  que  vous  pourez  de  fa¬ 
çon  qu’elles  tiennent  toutes  au  manche.  Hachez 
ail ,  perlîl ,  ciboules ,  échalottes ,  champignons, 
avec  thin ,  laurier ,  bafilic  en  poudre  mettez 
le  tout  enfemble ,  8e  mettez  ces  fines  herbe»; 
dans  les  feuilles  du  gigot  avec  fa  peau  ,  coufê^: 
le  atle  faites  cuire  à  la  brochfr  cnvelopé  de  pas- 
pier. 

.  Quand  il  eft  cuit ,  fervez-le  avec  une  fâufle 
claire  faite  avec  un  peu  de  rédudion  ,  échaloti 
tes  S{  jus  de  citron ,  fèl,  gros poivrei. 
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Eclancke  à  la  Provençale, 

Prenez  «ne  éclanche  mortifiée ,  levez-en  la 

Eau  ,  de  fa<jon  qu’elle  tienne  au  manche  f. 

•dez  enfiiite  la  chair  avec  anchois  ,  lard ,  jam¬ 
bon  ,  céleri  blanchi  &  à  moitié  cuit ,  ail ,  cor¬ 
nichons.  ,  eftragon ,  faites-la  enluite  mariner 
avec  huile  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  ha¬ 
chées,  mettez  la  marinade  entre  la  chair  &  lii 
peau  ,  &  faites  cuire  l’éclanche  à  la  broche  en- 
velopée  de  fa  peau&  de  papier  Quand  elle  eft 
cuite  ,  fervez  avec  une  faufle  au  vin  de  Chàm- 
pagne,.  .  ^ 

,  ’  Eclancke  ati  gtgot  panaché. 

Prenez  une  moyenne  éclanche  ,  parez  le 
manche  &  defolTez  le  refte,  levez-en  la  peau 
légèrement,  &  lardez  la  chair  avec  lard  ,  jam¬ 
bon  &  cornichons  -,  entortillez  avec  une  ficelle  , 
&  faites  cuire  avec  bon  bouillon  ,  un  demi-  lè- 
tier  de  vin- blanc ,  un  bouquet  de  toutes  Ibrtes 
de  fines  herbes ,  fel ,  poivre ,  oignon  ,  carot¬ 
tes ,  &  à  petit  feu. 

Quand  il  efi  cuit  faites  une  fàufle  ;  mettez  dans 
une  caflerole  deux  cuillerées  de  réduélion  de 
bon  beurre  ',  jambon  cuit ,  câpres  ,  anchois  , 
perfil  blanchi,  quatre  jaunes  d’œufs  durs  ,  le  tout 
haché  très-fin  ;  faites  lier  la  faufle  fiir  le  feu 
preflez-y  un  jus  de  citron ,  dreflèz  votre  éclan- 
ehe  dans  un  plat,  &  fêivez  la  faufle  par-defiu$, 
Eclancke  de  mouton  à  la  Fleuri.  ' 

Prenez  un  gigot  de  mouton  liiortifié  ,  levez- 
en  la  peau  fans  la  percer ,  &  de  façon  qu’elle 
tienne  au  manche  ;  coupez  tout  le  refte,  pre¬ 
nez  le  tiers  dé  la  chair  pour  en  faire  une  farce 
avec  de  la  grâifie  de  veau ,  un  peu  dé  crème  , 
ly  ,  poivre  ;  liez  avec  des  œufs. 

Prenez  enfuite  les  deux  autres  tiers  dé  la  vian¬ 
de  &  lès  fanes  mariner  aveu  de  l’huile  fine  « 
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fel ,  gros’ poivre ,  perfîl ,  ciboules ,  ail .  echalof*  ^ 
tes ,  champignons ,  le  tout  haché  tres-fin-ÿ  voûs  ■ 
mettez  enfuite  la  peau  <lu  gigot  dans  une  caffq.-  '> 
rôle  ,  &  faites  deffus  une  couche  de  .filetfide  n 
■viande,  une  couche  de  farce;  commuez 
cette  façon  jufqu’à  ce  que  votre  eclanohe  foit  ^ 
dans  fa  première  forme  ;  coufez-la  &  la  faitesi  I’ 
cuire  dans  une  bonne  braife.  n 

Quand  elle  eft  cuite  ,  retirez  -  la ,  otesE-.la  i 
graiffe  &  la  ficelle ,  &  fervez  avec  un  ragoqt  o» 
avec  une  fauffe  ,  comme  vous  le  jugerez  a  gto- 
pos.  ■ 

Edanchede  mouton  pquée  de  trufesa  labtocheA 

Parez  votre  éclanche  comme  pour  la  mettre- 
à  la  broche  ,  coupez  une  livre  de  trnfes  en  lar-r 
dons,  &  une  demi -livre  de  lard;  de  memé" 
aflaifonnez  les  d'eux  enfemble  avec  fel,  fine* 
épices  lardez  l’éclanche  de  lard  ât  de  trufes  î 
gardez-la  deux  ‘jours  lur  un  plat  ,  bien  couyetfe 
de  papier  afin  qu’elle  prennfe  le  goût. des; [tfu^ 
fes  ;  faites-la  cuire  envelopée  de  lard  &  de  pa? 
pier.  Quand  elle  eû  cuite  à  propos ,  pannezJ*  ■ 
de  mie  de  pain ,  pour  lui  faire  prendre  couleu*  ,.- 
fervez-la.dans  fon  jus  ,  ou  bien  avec  un  ragoût 
de  trufes,  (Voyez  au  motTmfes  ,1?l  mamere  de 
lefaire.  1  .  ,  ’  ■  ■  :  i 

Edattçhe.  à  la.Matîli,. 

Defoflêz  un  gigotmortifid^nelaiflèzquePoÿ 
du  manche ,  creufaz-lfr  par  deflbuspour  en  ôter 
la  moitié  de  la  chair ,  lardez  ce  qui  refle  de- 
viande  avec  du  gros  lard  ,  coupez  en  des:  la,  , 
viande  que  vous,  avez  ôté ,  avec  un  ns  de- 
veau  blanchi ,  jambqn  ,.  cornichons  ,  trufe^..« 
champignons  ,  làrd,  le. tout  coupé  en  dés.ôt 
nié  enftmble  avec  tçutes  fortes,  de  fines  herbes 
hachées,  fel,  gros' poivre-. 

Mettez  ce  falpicon.  dans  le  trou  que-voufl. 

ærcï- 
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itS'Ct  fait  au  gigot ,  €ou(ez-le ,  &  le  faîtes  cuire 
à  l’efloufade, ,  avec  bardes  de  lard ,  tranches  de 
.veau  &  do  jambon  ;  faites-le  cuire  dans  fbn  jus 
â  petit  feu.  ^ 

Retirez-le  quand  il  efl  cuit ,  dégraiflez  le  jus 
qu’il  a  rendu  ,  palfez-le  au  tamis,  ajoutez-y  un 
peu  de  coulis ,  mettez  dans  la  faulTe  un  jus  de 
citron  ;  dreflez  l’éclanche  fur  un  plat ,  la  fauffe 
deâbus. 

Eclanche  à  la  Sultane, 

Prenez  une  éclanche  mortifiée ,  ,kvez-en  la 
peau  légèrement ,  faites  iin  tron  dans  le  milieu 
2e  la  qhair  làns  la  percer  ,  en  creufant  par-dcA 
ibus  avec  un  couteau  ;  Mettez  dans  ce  trou  une 
bonne  farce  bien  alîaifbnnée  &  de  bon  goût  ; 
recoulèz  le  gigot  pour  que  la  farce  ne  forte  pas , 
piquez  le  deflus  de  petit  lard  &  le  faites  cuire  à 
.  la  broche  envelopé  dé  papier,  quand  il  eft  cuit  & 
bien  coloré,  lèrvez  avec  une  faulTe  à  la  Sultar.e. 
^  (  Voyez  au  mot  Saufe  ,  la  maniéré  dé  la  faire,  ) 
Eclanche  piquée  ^  la  Dauphine. 

-  Choifîfiez  une  éclanche  'mortifiée,  6tez-en 
la  graiffe ,  la  peau  &  la  chair  autour  du  manche  , 
.^que  vous  nettoyez  prç>prement ,  faites -la  refai¬ 
te  fur  la  braife ,  &  la  piquez  enfüite  de-menu  lard 
;  bien  proprement.  Mettez-la  enfüite  à  la  broche 
envelopée  d’une  feiiille  de  papier  &  faites  rôtir 
à  petit  feu.  Quand'  elle  eft  bien  colorée  ,  férvez 
avec  un  petit  coulis  piquant  deflbus ,  ou  avec 
une  ’éffence  de  jambon ,  ou  bien  avec  des  ra¬ 
goûts  de  légumes ,  concombres ,  chicorée ,  &c. 

Eclanche  de  mouton  roulée. 

'  Prenez  une  éclanche  bign  mortifiée ,  ôtez  la 
graiffe ,  la  chair  &  la  ppau  tout  autour  du  man¬ 
che,  étendez  la  chair  le  plus  que  vous  pouvez 
de  l’épailfeur  d’un  doigt ,  faites  en  de  la  largeur 
d’un  plat.  Si  en  ôtez  l’os  du  milieu  ,  mais  que 
Vu  , 


Faites  enfuite  une  farce  avec  un  blanc  de 
lÿlle  ou  bien  un  morceau  de  veau  blanchi ,':n 
peu  de  lard  blanchi,  un  peu  de  graifle  de  boéul 
perlîl ,  ciboules ,  champignons  ;  aflaifonnerf^l 
fel ,  poivre  ,  fines  herbes,  fines  épicés  &  h  ' 
le  tout  .enfemble ,  mettez-y  «n  peu  -de  r 
pain  trenipee  dans  de  la  crème  avec  trois  o: 
tre  jaunes  d’oeufs ,  &  la  püez  dans  le  mortier 
Etendez  la  farce  fur  l’éclanche  &  la  rouiezplSf 
deux  OH  trois  endroits ,  &  lui  faites  prendre  “ 
figure  qu’elle  avoir  auparavant  ;  ficeler-la'b: 

&  la  mettez  cuire  à  la  braife  avec  des  bardej|. 
lard  au  fond  de  la  marmite  &  tranches  de  b'«; 
bien  battues ,  ou  bien  des  tranches  de  veâu; 
oignons,  carottes,  panais,  citron  yerd,pe: 
ciboules  entières  .,  feiiilles'de  laurier  ,  ( 
poivre.»  fines  épices  ;  mettez  fiir  l’éclan 
juêrae  chofe  que  deffous ,  &  faites  cuire  feii 
fus  &  deffous.  Quand-'elle  eft  cuite  fèrvez 
le  même  ragoût  que  réclanche,àla  royalè^ 
fylanche  roulée  à -la  broche^ 


Si  vous  voulez  la  fervîr  à  la  broche ,  C0®1 
l’éclanche  à  la  Dauphine ,  lorfqu’elle  efl  rouli 
&  ficelée,  piquez^la  de  même,  lard  ,  metféZjj 
^  la  broche  envelopée  d’jine  feiiille  de  papti 
par-.defius  &  par- deffous  &  faites  cuire  à  péi 
feu.  Quand  elle  efi  cuite  &  bien  colorée',  fét^ 
yez  avec  le  même  coulis  ,  effence  de  jambon^ 
&  ragoût  de  légumes  par-deffous,  comme  à  1’^ 
«lanclje  à  la  Dauphine.  ;;  .K 

Eclancù  de  Mfiuton  en 
Otez-en  la  peau  &  la  graiffe  ,  defoffez-la'^. 
la  battez  bien  j  piquez-la  de  .njoyens  lardons;»"^ 
affaifbnnez  de  fines  herbes  ,  perfil ,  ciboules  Sçi 
épices  ;  faites  une  abaÿë  de  pâte  'ordinw.e 
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'Jo5t  un  peu  épaifle  ;  jreffez-y  l’éclanclie  avec 
lard  pilé,  bardes  de  lard,  feüilles  de  laurier  Sç 
f,  ..àflaironneniens  nécelîaire  s;  couvrez  d'une  autre 
--'àbàifle,  &  faites  cuire  -pendant  environ  trois 
üeures.  -Quand  il  efi  ciiit,  mette/, -y  par  le  feu' 

■ ,  pîrail  «nejouffe  d’ail  ,o.u  d’échalote  éctafée  ^  À 
iifervez  froid. 

;  Hachis  d’une  éclatiche  de  Mouton, 

Votre  édanche  étant  bien  cuite  ,  ôtez-en  la. 
f eau ,  prenez-en  la  chair,  hachez-la  bien  avec 
un  peu  de  ciboule  &  de  perlïl ,  &  un  peu  de 
iambon  cuit ,  champignons ,  trufes  vertes  ;  le 
I  tout  bien  haché,  mettez -le  dans  ^une  caflerolç 
avec  fel  &  poivre ,  tranches  de  citron  ;  raoüiiiez- 
!;  iede  jus  &  d’effence  de  jambon,  moitié  l’un, 
;  moitié  l’autre  &  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de 
jambon  ;  faites  faire  deux  ou  trois  bouidons 
.  fur  tm  fourneau  &  feryez  chaudement  pour  En¬ 
trée. 

Ce 'hachis  fèrt  pour  feire  de  petits  pâtés  P® 
Bes  riflbles. 

Voyez  au  mot  Mouton., 'les  qualités  Scies  pro- 
i  '  priétes  de  la  chair  de.cet  Animal. 

ECREVISSE  ,  Aflatus  fluvialts.  PoilTon  cruf- 
itacé  ,  '&it  â  peu  près  comme  le  icorpion,  maig 
plus  gros  Sc  qui  a  des  pâtes  diipofêes  en  maniéré 
de  ferres  ou  tenailles  ;  il  fe  nourrit  d’herbes  , 
'■  «de  grenoüill«>  &  de  cadayres  de  divers  Ani¬ 
maux. 

11  y  a  des  écre.viffes  de  mer  Sc  dp  rivières; 
tes  deux  e^eces  font  encore  diflinguées  en  plu- 
fieurs  autres. 

Ôn  doit  les  choîlîr  toutes,  charnuc's  ,  bien 
nourries  ,  tendres  fit  d’un  bon  go,ût. 

'  Leur  chair  nourrit  beaucoup  ,  elle  produit 
même  un  aliment  affez  folïde  ;  elle  fortifie,  le 
fuc  en  eft  adouciCTant  ,  &  convient  particu¬ 
lièrement  dan;  les  chaleurs  de  poitrine ,  da®; 
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la  toux  &  dans  toutes  les  indi^olîtions  qui  yie^,  ; 
nent  d’une  trop  grande  âcreté  d’huiiieurs,  %.'! 

La  chair  des  écrevifles  de  riviere  contientuii 
fuc  huileux  &  balfatnique  ,  propre  à  nourrir 
hutneâer  &  à  adoucir  les  âcretés  de  la  poitrine 
mais  comme  ce  luceft  d’une  nature  lente  &vi%w 
queüfe ,  ces  poiffons  font  un  peu  difficiles  à 
gérer.  ^ 

Les  écrcvilTes  de  mer  fe  digèrent  encàç^-f^ 
moins  facilement ,  parce  qu’elles, contienitefit'i,-; 
pour  l’ordinaire-  un  fuc  encore  plus  greffier  ; 
cela  près ,  toutes  les  écreviffes  de  mer ,  lesHd^-_j,'*^ 
mars  ,,  les  Langouftes ,  les  Chevrettes  ont  lti;'' 
mêmes  qualités  que  les  écreviffes  de  riviere;  .  J 

Les  Sallicoques  ou  Chevrettes  ont  la 
d’un  meilleur  goût ,  plus  fortifiante  &  plus  aile# 

Û  digérer  que  cellé  des  autres  écreviffes  de  méf. 

L’écreviffe  convient  en  tout  tems  aux  jeun^  v-ï 
gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux/  ; 

L’ufage  des  écreviffes  eft  d’un  grand  fecdûii;^  ; 
contre  l’exceffive  maigreur ,  mais  il  ne  faut 
qu’il  Ibit  tropf  continué  ,  car  leur  fuc  rettfqr^©;  j 
quelque  chofe  de  narcotique ,  qui  à  la  longàCj;^ 
faire  du  tort  à  la  fanté. 


peut 


On  mange  les  écrevifles  en  ragoûts  ,  eh-hp?  j 

-  ■  ii  s’enfeim;^ 

point  de  '  ; 


coulis  excellens  ,  &  il  n'y 
hifques  DÛ  elles  n’entrent,  ' 

Berevtjfd  'àla  BechameL  ■ 

Faites  blanchir  vos  écreviffes  un  quart 


.  faites  Diancnir  vos  ccrcvines  un  quati 
dans  l’eau  bouillante  ,  &  les  mettez  enlüitçdaiBfÆ.! 
l’eau  fraîche;  ôtex-^en  la  greffe  coquille  épïu,çh»jt 


la  queue  Si  nelaiffez  que  les  greffes  pâtes  ; 
tez  vos  écreviffes  dans  une  chopine  de  cilêm* 
bouillante  &  les  faites  bouillir  jufqu’à  ce  ,'qù* 
cette  crème  foit  réduite  en  petite  fauffe  lié^'.' 


fcmuez.  toujours  la.  crime  xVeÇ  .une  cuiUw.ifl 
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bois  de  crainte  qu’elle  ne  tourne.  Les  écrevi'fles 
cuites  &  la  farce  fulfifamment  réduite ,  feryez. 

Ecrevÿes  à  la  Gajcogne. 

Coupez  par  la  moitié  ce  que  vous  voudrez 
de  greffes  écreviffes ,  faites-les  cuire  dans  une 
cafferole  avec  perfil ,  ciboules ,  champignons , 
deux  gouffes  d’ail  ,  le  tout  haché  menu  ,  un 
oignon  piqué  de  clous ,  une  feuille  de  laurier, 
deux  verres  de  vin  de  champagne  ,  un  demi- 
verre  d’huile  ,  fel ,  poivre ,  tranches  de  citron. 
Quand  elles  font  cuites  ,  retirez  l’oignon ,  le 
laurier  &  les  tranches  de  citron  ,  &  fervez  à 
courte  fauffe  ;  fi  elle  eft  trop  longue  ,  laiffez-la 
■jréduire, 

Ecrevijfes  à  l’Angloîfe, 

Vos  écreviffes  étant  cuites  à  l’eau  ,  épluchez» 
en  la  queue  ,  ôtez  toutes  les  petites  pâtes ,  &  ne 
laiffez  queJes  groffes  ;  paffez  vos  écreviffes 
ainfi  épluchées  dans  Une  calTeroIe  avec  beurra 
frais  ,  champignons  &  trufes  ;  mouillez  d’un 
peu  de  bouillon  de  poiffon  &  d’un  peu  de  coulis 
d’écreviffes,  &  laiffez  mitonner  à  petit  feu.  Quand 
vous  êtes  prêt  à  fervif  ,  paffez-les  fur  le  four¬ 
reau  &  achevez  de  les  lier  avec  deux  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  douce  &  un 
peu  de  perfil  haché.  Quand  elles  font  liées  , 
ièrvez  chaudement  pour  Entremets. 

Ecrevijfes  en  falade. 

Faites  cuire  vos  écreviffes  à  l’ordinaire  ,  &  les 
fervez  avec  une  rémolade  ou  bien  avec  perfil 
.verd  &  vinaigrette. 

Ecrevijfes  au  gratin. 

Faites  boiiillir  doucement -pendant  un  quart 
'd’heure  une  chopine  d’eau,  dans  laquelle  vous 
aurez  mis  deux  tranches  de  citron  ,  de  l’oignon 
coupé  en  tranches  ,  perfil  &  ciboules  entières 
feites-y  enlüite  bouillir  yos  écreviffes.  jufqu’à  ce 
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qu’celles  aient  changé  de  couleur  ^ -rétif ez-Iél 
alors  ,  6tez-en  les  petites  pâtes  &  les  coquilles 
des  queues.  _  ■  '  ;  ‘'f,| 

Faites  une  farce  avec  des  foies  gras  ou  bien  î 
du  blanc  de  volaille  cuite' à  la’broc|ie  ,  lard  ralj  ■ 
pé,,perlîl,  ciboules  ,  champignons,  le  tout  ha* 
ché  ,  fel ,  poivre  ,  thin  ,  laurier  ,  balîlic  en  pou-  ■ 
dre  ;  mettez  cette  farce  dans  un  plat ,  arrangez 
deffus  les  écrevilfès  en  forme  de'  cordon  ,  les 
queues  en  dedans  ;  faites  de  ces  cordons  jufqu’à 
,ce  q,ue  le  plat  foit  rempli  ;  arrofez  enfuite  les 
écrevilfes  ,  avec  un  peu  d’huile  &  de  gros  poivre 
&  Iss  faites  cuire  au  four.  Quand  elles  font 
cuites ,  (TégrailTez-les  &  ferrez  avec  un  jus  d^ 
citron. 


Ecrevtjfes  à  la  Colgnt. 

■f  Prenez  une  douzaine  de  belles  écrevi(res,fatte$f 
leur  faire  un  bouillon  avec  eau,  lèl ,  poivre  ,' 
perlîl ,  ciboulss  .oignons  en  tra-nches,  feuilles  de 
lîturier  ;  épluchez-ie:  enfoste  ,  Ôtez  les  petit» 
pâtes  ,  laiffez  les  greffes  que  vous  caffez  lèuf 
îetiiffnt  un  peu  fans  les  détacher  ;  épluchez  les 
queues  &  ies  paffe.-  dans  une  cafferole  avec  fel , 
gros  poivre  ,  perfil ,  ciboules ,  champignons , 
trufes  ,  la  moitié  d’une  gouffe  d’ail  ,-le  toüthâ,* 
ehé'  très-fin ,  un  morceau  de  beurre  ,  le  jus  de 
■deux  citrons  ;  metrez-les  fur  un  feu  doux ,  trein- 
pez  tes  dans  leur  lâuffe  &  les  pannez  de  mie 
de  pain  ;  mettez-îes  fur  une  tourtiere  ,  &  , 

.arrofez  avec  le  refte  de  leur  fauffe  ,  &.  les  faites 
cuire  au  four. 

Quand  elles  font  bien  colorées ,  preffez  un  jus 
de  citron  par  deffus  ,.  dreffez-les  dans  un  plat  > 
&  les  fervez  à  fcc.  .  ; 

Ecrevtjfes  à  la  Pertgord-  j- 

Faites  blanchir  dès  écreviffes  ,  épluchez-lesi 
mettez  les  queues  à  part  &  pilez  les  coquilles  ; 

..  guand  eljes  font  bien  pilée?  apej  un  bofl  coulw 
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clair  fait  avec  ve’aü  &  jaittbon  ,  &  vous  en  fervez 
pour  paffer  votre  coulis;  d’écrevifleÿ. 

•'Pr'enez  les  queues  épluchées  que  vous  paffe,; 
avec  bon  beuire ,  un  bouquet une  tranche  dt 
jambon,  des  trufes  coupées  en  tranches  ;moiiil' 
lëz-les  de  boüitlon ,  un  peu  de  réduction ,  dé- 
graiffez  le  rago&t. 

Quand  le  ragoût  eff  cuit ,  là  faufle  réduite  ; 
■tnettez-yle  cOulis  d’écrevilTes  ;  faites  chauffer  L 
ragoût  fans  qu’il  boitille  ,  mettez  fel  &  grc- 
poivre  ;  fervez  pour  Entremets  ou  pour  garni 
ture  d’Entrée 

Ragoût  d^Ecreiitffks  eii  maigre. 

Vos  écreviffes'  étWf  Cuites ,  ôtez-en  les  queue')' 
que  vous  mettez  à  partftlr  Une' afliette  avec 
petits  chamgignons ,  trüfes  coupées  par  tranche  ■ 
&  mouflerons  ;  paffez  le  tout  dans  une  cafferolc- 
avec  un  peu- de  beurre  ;  moüillez-les  enfuité 
d’un  bon  boiiilloil  de  poiflbn,  &  faites  mitonnei 
à  petit  feu.  Votre  j'agoûf  cuit  dégraiffez  le  bien  i 
&  liez  d’un  coulis  d’écreviffes  ;  dreffez  propre-* 
ment  dans  un  plat ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entremets  :  ce  ragoût  ferc  pour  des  Entrées 
maigres  aux  écrevilTes. 

Ragoût  d’Ecrevifes  en  gras. 

Vos  écreviffes  épluchées  ,  comme  on  vient 
de  le  dire  ,  paffez  les  queues  dans  du  lard  fondu 
avec  les  mêmes  affaifonnemens  marqués  dans 
le  ragoût  précédent  ;  moüillez-les  d’un  jus  de 
veau  ,  &  les  laiffez  mitonner  à  petit  feu.  Quand 
elles  font  cuites,  dégraiffezz-les ,  &  les  liez  d’un 
coulis  d’écreviffes  ;  mettez-les  enfuite  fur  des 
cendres  chaudes  fans  les  faire  bouillir,  de  peur 
que  le  coulis  ne  tourne. 

Metrez-y  dans  la  fàifon  dés  pointes  d’afperges 
&  quelques  culs  d’artîchaux.  Ce  ragoût  fert 
pour  toutes  fortes  d’Entrées  aux- écreviffes. 

V  U  iv 
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Coulis  d’EcrevtJfes  en  tnaigre. 

Prenez  des  écreviffes  &  les  lavez  dansplt^ 
fieurs  eaux ,  &  les  faites  cuire  dans  l’eau;  cuites» 
épluchez-les  &  mettez  les  coquilles  à  part 
prenez  une  douzaine  d’amandes  douces  &  lei 
pilez  dans  le  mortier  avec  les  coquilles  d’é 
crevifles  ;  étant  bien  pilées ,  prenez  un  oignon 
avec  quelques  carotes  &  des  panais  coupés  pàe 
tranches,  &  lepafTez  dans  unecafferoléavecuft 
peu  de  beurre;  étant  à  demi- roux,  moiiillezje 
d’un  boiiillon  de  poiiïbn  &  alTaifonnez  de 
fel,  de  deux  ou  trois  clous,  peu  de  balîlic, 
champignons  &  trufes quelques  croûtes  de 
pain  ,  un  peu  de  perlîl  ,  une  ciboule  entière; 
faites  mitonner  le  tout  enfemble  ;  étant  mitonné 
tirez  du  mortier  les  coquilles  d’écreviffes  pi¬ 
lées  ,  &  les  délayez  dans  la  caflerole  où  eft  le  . 
coulis ,  &  leur  faites  prendre  un  boiiillon  ;  palP 
fez-le  enfuite  dans  une  étamine,  mettez  le  dan* 
«ne  marmite  ou  dans  une  terrine  &  vous  en  fer- 


yez  pour  toutes  fortes  d’Entrées  &  potages  maH 
grès. 

Coulis  à  demi-roux  aux  Ecrevijfes  en  maigre. 

Epluchez  vos  écreviffes  cuites  dans  l’eau  comb¬ 
ine  les  précédentes  ;  pilez  dans  un  mortier  toutes 
les  coquilles  avec  une  douzaine  d’amandes  dou¬ 
ces  pelées  ;  faites  enfuite  griller  un  brochet 
vuidé  ou  bien  une  perche  ;  pelez  votre  poiffon 
prenez  en  la  C'.air  que  vous  pilez  dans  uninor- 
tier  avec  les  écreviffes  &  trois  ou  quaiie  jaunes 
d  œufs  durs. 

Paffez  un  oignon  coupé  par  tranches,  carotes 
&  panais  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
beurre  frais,que  l’oignon  foit  à  demi-roux;moüil- 
lez-le  d’un  bouillon  de  poiffon,  &rafraifbnnezde 
fel,cious  ,  champignons ,  trufes,  perlîl,  ciboule* 
entières ,  un  peu  de  balîlic  &  quelques  croûtes  de 
pain  2  iaifez  mitqnner  k  tout  ehlêinble  j  étaoS 


ÈCR  .  :  ECR  .  yr  j? 

Iirif  j  délayez  dans  la  eafferole  le  cpeilis  qui  eft 
pilé  dans  le  raoftier  &'le  paffez  d  l’étamine; 
mettez-le  dans  une  terrine ,  &  vous  en  fervez 
pour  toutes  les  Entrées  &  les  potages  où  il  con« 
(Viendra. 

Çoulh  d'écrevtps  à  dmi-roux  en  gras. 

Epluchez  vos  écreviffes  cuites ,  comme  on  Ta 
'dit  ;  pilez  une  douzaine  d’amandes  douces  avec 
les  coquilles  d’écreviffes  dans  un  mortier;  pre¬ 
nez  &  hachez  les  blancs  d’une  poularde  ou  d’un 
poulet  cuit  à  la  broche  ;  pilez-les  enfuite  dans 
le  mortier  avec  les  coquilles,  &  y  ajoutez  trois 
ou  quatre  jaunes  d’œufs  durs.  Cela  fait ,  gar- 
nififez  le  fond  d’une  eafferole  d’une  Jivre  &  de¬ 
mie  de  rouelle  de  veau  coupé  pat  tranches  -Si 
d’un  morceau  de  jambon  ;  ajoutez-y  un  oi- 

fnon  coupé  par  tranches ,  deux  ou  trois  tranches 
e  carotes  &  de  panais  ;  faites  lîier  la  eafferole 
bien  couverte  à  petit  feu.  Quand  le  tout  eft  at¬ 
taché  comme  un  jus  de  veau ,  mettez*y  un  peu 
de  lard  fondu  &  une  pincée  de  farine ,  &  faites 
faire  fept  ou  huit  tours  en  remuant  toujours  fçt 
le  fourneau  ;  enftiite  moüillez  d’un  bon  bouil¬ 
lon  ,  &  affaifonnez  de  lèl ,  deux  ou  trois  clous  , 
un  peu  de  balîlic ,  du  perlîl ,  une  ciboule  en¬ 
tière  ,  quelques  champignons  Sttrufes  avec  quel¬ 
ques  croûtes  de  pain ,  &  faites  mitonner  le  tout 
enfemble. 

Les  tranches  de  veau  étant  cuites ,  retirez-!. ;s 
de  la  eafferole ,  &  délayez  avec  le  jus  qui  eft 
deddns  le  coulis  qui  eft  dans  le  mortier  ;  paffez- 
le  dans  une  étamine  &  le  vuidez  dans  une  pe-, 
tite  marmite  ou  terrine. 

Servez-vous  de  ce  coulis  pour  toutes  les  En¬ 
trées  &  pour  tous  les  potages  qiû  feront  mai^ 
gués. 
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Bîf^ue  d’écrevtjfes  en  maigre.  ,  . 
ï*"  Faites  bouillir  des  écreviffes  dans  Teau  ajSrèî 
les  avoir  lavées  &  épluchées  ;  gardez  les  pluÿ' 
belles  dont  vous  ôterez  toutes  les  pâtes, 
épluchez  la  queue  ,  làns  détacher  la  coquÜlé; 
du  relie  des  écreviffes  ;  quand  vous  les  aurez; 
épluchées,  ôtez -les queues. 

Prenez  les  queues  d’écrevîffes  avec  quelques 
petits  champignons,  des  trufes  coupées  par  tranr 
ehes;  paffez  le  tout  dans  une  c.allerole  avec  nit 
petit  morceau  de  beurre  &  le  mouillez  d’un  peu 
de  boüillon  de  poiffon.  Mettez-y  un  bouquet 
de  fines  herbes  &  laiflèz  mitonner  à  petit  feu  ; 
le  tout  étant  cuit,fflettez-y  quelques  pointes  d’aff. 
perges ,  félon  la  làilbn  ,  &  une  demi-douzaine 
de  culs  d’artichaux ,  &  liez  d’un  bon  coulis  d’é- 
ereviffes.  (  Voyez  ci-deffus  l'a  maniéré  de  le 
faire.  ) 

Mitonnez  des  croûtes  d’un  bon  boüillon  de 
poiffon  ,  &  quand  elles  font  attachées  au  fond 
du  plat ,  garniffez  le  potage  d’une  bordure  d’éi- 
creviffes  que  vous  avez  épluchées  ;  mettez  un 
petit  pain  farci  dans  le  milieu-,  les  euls  d’ar¬ 
tichaux  autour  avec  quelques  laitances  de  car¬ 
pes  ,  jettez  le  ragoût  &  le  coulis^  d’écreviffes 
par-deffus  ,  &  ferve^  chaudement. 

Potage  aux  écrevifes  en  façon  de  bîfqite. 

Prenez  du  boüillon  de  poiffon  ou  dé  la  purée 
claire  (  la  purée  eft  meilleure  )  mettez-en  dans 
«n  pot  autant  qu’il  en  faut  pour  faire  le  potage, 
Ajoutez-y  un  bouquet  de  thin  &  de  marjolaine, 
deux  ou  trois  oignons ,  du  fel  8t  du'  beurre'  fuP 
fifamment ,  vcras  pouvez  encore  y  mêler'  quet- 
qües  champignons.  '  . 

Menez  auffi  dans  un  petit  pot  un  demi  cent 
eu  trois  quarterons  d’écreviffes  cuites  &  êplu-  , 
chées,  du  fél-,,du' beurre,  des  elous-dégirofle 
de  le  Biufcade ,  une  pointe  de  v-inaigre,'  uffpéa 
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Sîe  fines  herbes  liées  avec  une  ciboule.  Faites 
bouillir  tout  céla  enfemble  avec  le  boüillon  dtt 
pot  l’efpace  d’une  heure  ou  environ  ,puis  vous 
mettrez  des  croûtons  dans  un  plat  &  verlèrez  le 
potage  de  purée  ,  aflailbnné  &  bien  cuit  ;  afoû- 
tez-y  une  partie  (lu  boüillon  qui  eû  dans  les  écre- 
yiffes. 

Ôn  peut  rougir  le  bouillon  en  pilant  les  pa¬ 
les  des  écrevifles  déjà  cuites  &  le  corps  auflî  , 
après  en  avoir  ôté  l’amer  qui  eft  proche  de  la 
tête.  Ayant  ajouté  d’autre  purée  ou  boüillca 
maigre  ,  il  faut  le  paiîer  par  une  étamine ,  puis 
ie  verlèr  dans  un  plat  fur  les  croûtons. 

Faites  mitonner  le  potage  un  quart  d’heure 
otr  environ  ,  puis  mettez-y  les  écrevî^s  en 
compote  avec  ce  qui  refie  dè  leur  faufie  pour 
dreffer  &  garnir  le  potage. 

On  y  peut  ajouter  un  jus  de  citron  ou  de  ver- 
juî  ,  ^  tenir  encore  un'  peu  fur  lejfeu  avant  de 
iefervir. 

Slle  bouillon  elhaux  herbes  en>y  peut  ajou¬ 
ter  deux  ou  trois  jauiTcs  d’œufs  durs  avec  un 
morceau  de  pain  féché  au  feu  ,  piler  enfembh»  ^ 
avec  le  corps  des  écrevifles  ,  puis  paflTerle  toiit, 

&  le  verfer  fur  les  croûtons ,  comme  on  l’a  dit. 

Autre  potage  d’écrevijfes  en  demi  bijqtte. 

Faites  cuire  des- écrevifles  dansFéau  pour  fai¬ 
re  un  coulis,  mettez  les  queues  épluchées  à-part; 
ôtez  le  corps  de  l’écrevifle ,  ne  gardez  que  la 
coquille  &  les  pâtes.  (  Voyez  au  mot  Ecrevife, 
fe  maniéré  de  le  faire,  ) 

Faites  enfuite  un  ragoût ,  paffez  les  queues 
d’écrevifles  avec  fie  petits  champignons  &  quel¬ 
ques  trufes  vértes-  coupées  pat  tranches  dans  un* 
caflerole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  étant  paC- 
£e ,  mouillez  d’un  peu  de  boüillon  de  pciiflbn  > 
giettez-y  un  bouquet &  laiifez  mitonner- à  pej- 
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rit  feu  ;  ajoutez  laitances. ,  culs  d’artich^uX  i  fëï 
&  poivre.  Quand  votre  ragoût  eft  cuit,  liez-i* 
du  coulis  d’écrevifles. 

Mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de  poifibn 
dans  un  plat  ;  votre  potage  mitonné  ,  mettejs 
au  milieu  un  pain  farci  de  quelque  bon  hachis  , 
garniffez-le  potage  d’un  cordon  d’Écreviflë* 
épluchées  ,  mettez  deffiis  les  laitances  par  filets, 
&  un  artichaux  entre  deux  ;  Jetiez  par-deflus 
le  coulis  &  fervez  chaudement. 

,  Tourre  d’écrevijfctt 


Faites  cuire  vos  écreviCTes  avec  un  verre  de 
vin  blanc;  après  les  avoir  bjen  lavées,prenez-eu 
les  pâtes  &  les  queues  &  pilez  tout  le  telle  dans 
Cn  mortier  pour  le  pafîer  à  l’étamine  avec  un 
peu  de  bouillon  de  poilfon  ou  de  purée  claire 
&  du  beurre  tout  chaud  fondu  ;  rangez  enfuite 
ie  tout  dans  votre  tourtieré  avec  fel  &  poivre,’** 
ciboulettes  &  champignons  ,  vos  pâtes  &  vos 
queues  deflus  par  morceaux  ;  recouvrez  d’une 
autre  abailTe  ,  dorez-la  par-deffus  &  la  faites  cuir 
re;  quand  elle  eft  cuite  fervez-la  chaudement. 

Autre  tourte  de  queues  d’écrevtjfes. 


Faites  une  abaifîe  de  feuilletage ,  &  foncez'Crt 
tane  tourtiere  ;  mettez  dedans  un  ragoût  de 
queues  d’écrevifies  &  de  garnitures  (  Voyez  ci- 
deflus  la  maniéré  de  le  faire  )  &  couvrez  d’une 
autre  abaiffe  de  même  pâte  ;  laites  une  bordu¬ 
re  ,  frottez  d’un  œuf  battu  ,  &  la  mettez  cuire 
au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  elle  eft 
cuite,”  tirez- la  &  la'drefez  dans  un,  plat';  dé- 
couvrez-la  ,  &  mettez  deflus  un  peu  de  coulis. 
(Voyez  ci-delTus  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût 
&  ce  coulis.  )  Recouvrez  &  ftrvez  chaudement. 

ECUELLE,  Scutica  ou  Scutella.  Uftenfile  du, 
Biénagc  f  efpeçe  de  pcôt  balSn  à  oreilles  dont 
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çn  iè  fert. pour  prendre  du  boUillon.  On  les  tait 
'  d’argent ,  de  porcelaine  ou  d’autre  matière. 

ECUME,  Sfuma.  En  çui/îne  fè,  dit  des  im¬ 
puretés  de  la  viande  ,  qui  en  bouillant  Ce  coh- 
denfent  &  s’élèvent  fiir  la  furfarce.du  bouillon 
par  le  moyenadu  mouvement  que  leur  donne; 
la  chaleur. 

Il  faut  ôter  l’écume  du  pot  quandil  commencf 
à  bouillir.  . 

ECÜMOIRE  ,  Lîngula  multis  foramînihiu  fer-i 
forata.  Uftenfile  de  cuifîne  ,  efpece  de  cuiller  utr 
peu  creufe  &  percée  de  plufîeurs  trous ,  à  travers 
lelquels  le  boiiillon  paffe  pour  n’y  laifler  que  lié* 
cumé  qui  relie.  . 

ECUYER,  Magîfter  coquorum.  En  cuilînc - 
fignifie  chez  les  grands  Seigneurs  celui  qui  coai-^ 
mande  à  la  cuifinel  . 

EGRUGER  DU  SEL,  Sal  modîce  tnfrîngerei 
Terme  de cuiline  ,  le-pulvérilër  dans  l’égrugeoic, 
avec  un  pilon;  c’efi-une  propreté  de  îervir  du 
felégrugé. 

EGRUGEOIR  ,  Raduîa,  URenfile  de  cuilîne 
dont  on  fe  fert  pour  égrugèr  du  fel  ;  c’eft  une  éP> 
pèçe  de  petit  valè  làns  anfe,  rond,  creux  ,  large 

S  lus  par  le  haut  que  pailde  bas ,  avec  un  pilon 
uqucl  on  (ê  fert  pour  écraler  le  lêl., 

EGUIERRE  ,  Aqualîs.  Pot  à  mettre  del’eau  j 
fait  ordinairement  d’argent  ,  de  fayance,  d* 
porcelaine  ou  de  crifial. 

EMBROCHER,  Vent  carnes  confgere.  Met-* 
tre  de  la  viande  en  brocjm,  . 

On  embroche  la  volaille  par  le  croupion  eft 
montant  vers  le  cou.  ;  lès  autres  oifeaux  s’em¬ 
brochent  de  la  même  maniéré  :  il  n’y  a  que  les 
petits  oilèauX  qui  s’embrochent  par  le  miliea 
du  corps ,  à  travers  duquel  on  pafiê  une  pe-: 
tite  broche  de  fer  ou  de  bois  qu’on  attache  à 
f  elle  qui  tient  au  toutne-bcocbe, 
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affon^ez-la  bien  ,  fic’elez-Ia  &  fenvelopez 
(î  d^une  étamine  ;  ùàtes-lz  cuire  alors  dans  .une 
':l  braire  avec  du  boüillon ,  un  demi-fetier  de  vin 
1'  ;  blanc  ,  un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  her- 
:;j;bes ,  racines ,  oignons ,  fol ,  poivre.  Quand  elle 
ï  efir  cuite  ,  6tez  l’étamine  &  la  ficelle  &  la,  graiffe. 
V  avec  un  linge  blanc:,  &  forvez  avec  une  fouffe 
f  à  l’Italienne.  (  Vloyez  a«  motSmffc.,  la  maniéré 
'delafeire.  ) 

Efaule  de  Mouton  en  filett  ■  couverts. 

.  Faites  cuire  à  la  broche  une  épaule  mortifiétfii 
quand  elk  eft  refroidie  ,  levez-en  la  peau  lâns 
la  couper,  &  de  façon  qu’elle  tienne  au  manche; 

P  coupez  toute  la  viande  en  filets,  paflez  dans  une 
i  cafferok  de  l’oignon  coupé  en  petits  dés,  & 

'  mouillez  de  bon  boüillon.  Quand  il  efi  cuit , 
'pmettez-y  deux  roeainboles  écrafées ,  fol  >%ros 
y  poivre  ;  faites-y  enfuite  chauifer  les  filets  de 
mouton\,  &  les  liez  avec  quelques  jaunes 
d’ceufs.  Quand  ils  font  liés ,  mettez-y  un  filet 
'  de  verjus ,  dreffez  les  filets  dans  un  plat  ,  &  la 
i  peau  de  l’épaule  par*deffus  ,  &  forvez.  -  - 

I  Efaule  de  Mouton  à  i’eau. 

y;  Çaffez  les  os,  parez  le  manche,  faites-Ia 
.r.cuire  dans  du  bouillon  avec  un  bouquet  garni 
y  clous ,  racines ,  oignons,  peu  de  fol.  Quand 
■  bile  eft  cuite ,  dégraiflez  fo  îauffe  ,  foites-îa  ré¬ 
duire  en  glace  ;remjette?-y  enfoitp  l’épaule  pou* 
ja  glacer  ;  mettez  un  peu  de  cojiBs  clair  pour , 
détâcher  ce  qui  tient  à  la  tafferole ,  i^C  forye* 
cette  faufe  fous  l’épaule  pour  Entrée. 

Efaule  de  Mouton ptfaî;^  avep  une  e^nce^ 
Defo^ez  l’épaule  ,  .ôte^^eii  la  moitié  de  1» 
chair  dont  vous  ferez  un  hachis  avec  de  la 
miffe  de  hceuf  &  du  lard  blanchi ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  .champignons  ,  une  pointe  d’ail ,  fol  » 
poivre;  liez  votre  f^ce  avec  fix  japnes  d’ceufs  ^ 
.«oipliffez  l’épaule  &  cette  ^rpe.,  ,coufoz-la  « 
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l’afrondîffez  le  plus  que  tous  pourrez  i-  éü» 
velopez-la  avec  une  étamine ,  &  la  faites  ci 
dans  une  bonne  braife.  Quand  elle  eft  cuit 
jdégraiffée ,  fer vez-la  avec  une  effence. 

Efaule  de  Mouton  à  la  Commmge.  . 
faites  cuire  l’épaule  à  la  broche ,  ôtez-en  e«&- 
ïuite  la  chair  fa'ns  défigurer  le  deflus  de  l’épaule 
pannei  le  deflus  èle  l’épaule  après  avoir  paré  IfliSa 
-manche  ,  &  lui  faites  prendre  couleur  au  fourotr 
avec  une  pehe  rouge  ,  &  hachez  la  viande  que 
.vous  en  aurez  tiré.  i 

Faites  fiier  une  tranche  de  jambon  dans  uneS, 
caflerok.  Quand  il  eft  attaché  mouillez- le  avec|- 
du  bouillon  &  du  coulis  ;  mettez-y  perfil ,  ci" 
toüles ,  champignons  hachés ,  une  pointe  d’aih^  i 
Quand  la  faufle  eft  aflez  réduite  ,  mettez-ÿ-  la  ' 
-Tianie  hachée  avec  aflaifonnement  convenaMe,#» 
Quand  votre  hachis  eft  chaud  ,  &  avant  qu’i^f,' 
J)QÜÎllé ,  fervez-Ie  Ibus  l’épaule, 

Efaule  de  Mouton  en  ballon, 

Delbflez-la  &  l’arrondiflez ,  ficélez-la  & 
mettez  cuire  dans  une  bonne  braife  bien  aflaifon-f; 
«ée.  Quand  elle  eft  cuite  &  dégraiffée.  fervêz-^: 
la  avec  le  même  ragoût  que  pour  le  carré  pw 
le  gigot.  . 

Epaule  de  Mouton  en  crou  tade.  > 

Caflez  les  os  de(  l’épaule  par  deflfous  avec  I« 
dos  d’un  couperet,  feites-la  cuire  dans  dubouih''-. 
Ion  avec  un  bouquet  garni  ,  peu  de  fel.  Quand 
elle  eft  cuite  ,  dégraiflez  la  faufle ,  faites-la  ré¬ 
duire  en  glace  ;  fervez-vous-en  pour  glacer  tout  ; 
le  deflus  de  l’épaule ,  &  la  mettez  refroidir  ;  metr’ 
tez  enfuite  du  bouillon  dans  la  même  cafferoiê 
pour  en  détarher  tout  ce  qui  refte;  mettez-^  en.;  ■ 
fiiite  un  peu  de  coulis',  &  paflez  cette  fàuie'  att 
tamis  dans  une  autre  caflerole  que  vous  ferez- 
zhauSer  quand  vous  fervirez.^ 

'  ,  .  '  mtfi 
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!'•  Mettez  enfuite  l’épaule  de  mouton  fur  une 
piourriere  &  la  couvrez  partout  d’une  farce  com- 
fià  me  pour  les  côtelettes  en  robe  de  chambre. 
^r(  Voyez  cet  article  au  mot  CSteîeMe.)  Pannez 
^  .enfuite  tout  le  deflus  de  la  farce  &  la  mettez 
ff  >emre  au  four.  Quand  elle  efl  cuite  &  de  belle 
|::^tcouleur  ,  efluyez'-la  pour  la  dégraiffer  ,  dreffez- 
I ■  ïa  fm^un  plat,  la  fauffe  que  vous  £.rez  chauffer 
K  ;deflbu5.  ' 

j-  Epaule  de  Mouton  à  la  Rouchî. 

Prenez  l’épaule  avec  le  carré  qui  tiennent  en-i 
lêmble  ,  defoflez  le  carré  fans  le  féparer  de  l’é¬ 
paule;  piquez  le  deflus  de  l’épaule  avec  du  perfîl; 
feites-la  cuire  à  la  broche  ,  &  la  fèrvez  avec 
.  .«ne  efll-nce- claire. 

l-  - ,  Epaule  de  Mouton  en  différentes  fauffet.  , 

|j  .  On  fèrt  encore  l’épaule  cuite  a  la  broche  urée 
|yÿifFérentes  fauffes  .  comme  la  fàulTe  à  la  cibotl- 
fe  lette  jla  lauffe  à  l’échalotte  ,  un  ragoût  de  chi- 
p.çorée  ,  un  ragoût  de  laitues ,  à  la  fàinté  me- 
Kaehoud. 

^  Voyez  fous  les  articles  particuliers  ,  U  mat 
f  niere  de  faire  ces  Sauffes  &  ces  Ragoûts. 

Ratage  d’une  Epaule  aux  navets. 

^  On  la  larde  degrôs  lard  ,  lerefte  commè  le 
t  potage. des  canards,  aux  navets.  Voyez  eet  ar- 
;  ^  licle  au  mot  Canard. 

Epaule  de  Veau  au  fang. 

Détachez  la  peau  du  côté  du  manche  en  n’jr 
faifânt qu’un  trou;  prenez  trois  demi- fêtiers  de 
ûng  de  porc  avec  une  demi-livre  de  panne  ,  per- 
.  iîl ,  ciboules ,  une  pointé  d’ail ,  fîx  jaunes  d’œufs  j 
.  une  pincée  de  coriandre  pilée  ;  faites  lier  le  tout 
fur  le  feu  fans  qu’il  bouille  ,  &  lailfez  refroidir 
Éette  farce  ;  rempli&z-en  enfuitc  le  dedans  de 
J’épaule  ;  recoufez  le  trou  afin  que  le  fang  ne 
forte  pas;  faites  cuire  cette  épaule  à  la  broche. 
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^Æropré,  Cette  différence  de  goût  marque  que 
Tes  principes  de  i’éperlan  font  plus  exaltés  que 
4ceux  du  goujon  ;  c’efl  pourquoiûls  produifentun 
gentiment  plus  délicat  fur  l’organe  du  goût. 

On  afTurè  que  l’éuerlan  efl  d’un  meilleur  goût 
’^ers  la  fin  de  l’étédPau  commencement  de  i’au-* 
(tomne  , qu’en  aucun  autre  tems  de  l’année. 

„  On  doit  choilîr  l’éperlan ,  dit  M.  Lemery  ^ 
|Beau ,  luifirnt ,  de  couleur  de  perle ,  d’une  chair' 
.^tendre  &  délicate  ,  &  fentant  là  violette. 

_I1  nourrit  médiocrement  ,  &  (e  digère  fa— 
):çîîèment';.il  eft  eflimé  apéritif  on  ne  dit  point: 
i;^ti’il  produite  dë  mauvais  effets?  - 

Il  convient  à  toute  forte  d’âge  Si  de  tempé-^ 
i 'rament, 

;'J:  On  mange  ordinairement.  les  éperlans  frits  i, 

:  .©U  en  cafferole ou  au  court-bouillon,, 
i-  -  V  Eperlans  frits,. 

iAiprés  lëravoir  nabillés. ,  mettez-lés  marinert 
-«ans  dti  vinaigre  ^fel ,  poivre jçiboules  &  laurier;; 

;  clTuyez-les  bien  dans  un  lihge,farine'z-les,fàites'r 
"  les,frire&  fer.vez  chaudement  avec  perfil  fiit.. 

1  Éperlans  en  eajj'erolé, 

,  '  Faites4ès  cuire  dans;  une  caferolé  avec  din 
i.  Beurre  &  un  peu  dè  vin  blanc,,  mufcade  ,  ui»* 

■  rhorceau  dè  citron  verd  '  ,un  p.eû.  de  farine.frite  „ 

;  ôi  enfervant  mettez-y  dès  capres;- 

Eferlàns  au  court -boüilloH. 

Faites-les  cuire  au  court-boüillon  avec  vint 
.Uanc,  citron  verd  ,  poiÿre  ,.fèl  &  laurier,  &■ 
les  fervez  fur  une  lerviette  avec  perfi"!-  pour  léa 
:  manger  au  vinaigre.&  poivre  blanc ,  ou  bien  y' 
l^re  une  réinolade  ou  vinaigrette... 

Ef  erlanSi.  au  fenouilf 

.Choifîflez  lès  plus  gros  ,,efluyez-Ies  Kén’aVee' 
ôti  linge ,  farinpz-lès  &  lès  faites  frire  dans  une 
friture  bien  chaude  les  ferve*  promptement 
ateç  là  fàufle  fiïivaiae;- 
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Eperlans  en  caijje. 

Couvre-z  le  fond  d  un  pl,ù  d' une  farce  faîtd 
«Tec  la  chair  d’une  cafp  > ,  un  morceau  de  beurre* 
une  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème  ,  perfil^J" 
çibouies ,  champignons,  une  pointe  d’ail,  le 
tout  haché  mès-mi  ,  fel ,  poivre  &  fix  jaunes 
d’œufs  pour  liaifon.^ 

,  Pafle#  fur  le  feu  vos  éperîans  laVés  &  efiujrés 
avec  un  peu  de^  beurre ,  perfîl ,  ciboules ,  une 
pointe  d’ail ,  champignons ,  le  tout  haché  bien 
■inenn  ,  fel  ,  poivre.  Quand  ils  forit  refroidis,' 

:  arrangez  -  les  fur  la  farce  avec  leur  aflailon'^ 
ftement,  couvrez-les  avec  le  refte  de  la  lâuH'e,' 
vniiTez  avec  de  l’œuFbatta,  pannez  avec  de  1* 
mie  de  pain  ;  faites  cuire  au  fouf  ou  fous  une 
tourtiere.  Quand  ils  font  cuits ,  égouttez  la 
graifle  &  mettez  par-deflus  une  foulfe  claire  a^ 
yin  de  .Champagne ,  &  (ervez. 

Eperlans  à  l'échalote. 

Arrangez  vos  éperîans  dans  un  plat  avec 
gros  poivre ,  perfîl ,  ciboules  hachées ,  urt  verre 
de  vin-blanc  ,  un  peu  d’huile  ;  faites^s  cuire  X 
réduire  tout-à-fait  la  làuffe  ;  mettez  dans  une 
cafferoîe  un  peu  d’huile  avec  des  champignon* 
&  de  l’échalote  hachée  ;  pafTez  fur  le  feu  ,-met- 
tez-y  une  pincée  de  farine  ,  un  verre  de  vin 
blanc ,  de  bon  boifillon ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites 
Cuire  &  réduire  à  courte  fàufie,  un  jus  de  citron,, 
#£  fervez  avez  les  éperlaits. 

Eperlanr  en  filets. 

Enfin  on  peut  les  fèrvir  en  file^rf  obforvant 
ce  que  l’on  fait  aux  autres  poilTons.  Voyez  l’ar¬ 
ticle  filets  de  porlfons  fous  les  mots  Fîless  X 
Poljfon. 

Les  différentes  façons  d’apprêter  l’éperlan  ,  ne 
le  rendent  pas  plus  mal-fain-,  pourvu  que  tes  afa 
^aifooneiuens  foient  bien  ménagés. 
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î  moins  qu’ils  ne  foient  bien  aflàifonnés» 

tes  épinîirS  «  dit  M.  Lemery,  conviennent 
entoUt'tems  aux- jeunes  gens  d’un  tempérament 
chaud  &  bilieux  ;  ils  contiennent  beaucoup 
'id’huile  ,  de  phlegme  &  peu  de  fel. 

,  On  doit  les  choilîr  tendres  moâs>,  fuccu-- 
lens qui  aient,  été  bien  cultivés,  &  qui  lbîent 
.  venus  en  terre  graflîs. 

'  ,  Les  épinars  font  fort  lâins  ,  dit  M.  Ari'dry»* 

'  pourvu  qu’on  en  ait  fait  rendre  la  première  eau» 
&  qu’ils  toient  aflaifbnnés  avec  ee  qu’il  faut  dé 
fel,  de  beurre  ,  dé  noix  mulèade;  ear  comme 
ils  abondent  en  humidité  fuperfluë  &  qu’ils  ren» 
.ferment  beaucoup  de  fel  nitreux  ,  ils  ont  befoin 
de  ces  correâifs  ,  fens- quoi- ils  dévoient  au  lien 
de  nourrir,.Mais  avec  ces  précautions  ils  lâchent 
inodéïément.le  ventre,  nourriffent  (ufKfemmenr» 
Leur  premier  bcüillon  ,  à  qui.voudroit  fe  pur¬ 
ger  ,pourroit  prefque  tenir  lieu  de  médecine  «S# 
même  bouillon  préparé  avec  un  peu  de  beurre 
bien  frais  &  bû  tout  chaud  ,  efl  un  excellent  re« 
înéde  contre  l’enrouëmenr. 

On  fait  des  tourtes  d’épinars  qui  font  fort 
feines.  ;  mais  elles*  le  feroient  encore  davanta^ 
fi  on  en  rétranchoît  les  amiHides que  les  Oui-' 
finiers 'ont  coutume  d’y  mettre,  &  qui  en  ren¬ 
dant  ces  tourtes  plus  agréables  au  goôt  »  les 
rendent  plus  pefantes  à  l’eûomac^ 

Il  fau droit  encore  que  les  épinars  eulTent  été 
amortis  dans  du  vin  blanc  avant  que  d’étre  ha- 
.  chés  ;  on  leur  otèroit  beaucoup  de  crudité  pat 
cette  préparation. 

Il  y  a  peu  de  tourtes  d’épinars  où  il  n’entre 
dè  l’écoree  de  citron  ;  mais  cet  ^aifenncment 
a  moins  qu’il  ne  foit  bien  ménage,  ne  fort  qu’à 
fendre  les  épinars  indige fies  ,  l’écorce  de  citroa 
élant  pat  elle^énae  ttcs-di^eüe  à  digérer  f 
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çsaufant  dans  l’eftomac  une  fermentation  exGePljl 
five  qui  ne  tarde  pas  à  fc  déclarer  pat  de«i^î|| 
gonflemens  &  des  rapports,  ^  ^ 

Mumere  à’ affréter  les  E^lnars.  ' 
AmortilTez  les  èpinars  comme  l’ofeille  ^ 
■après'  tes  avoit  hachés  menu  ,  paflez  -les  à  Isf’  * 
caflerole  avec  quantité  fùffi  ante  de  bon  beurt^.ia 
en  mai  re  ,  (ou  de  lard  -fondu  en  gras ,  )feM^ 
■poivre  &  un  peu  de  purée  ou  fuffit'amment  dèi'/^ 
crème  douce ,  ce  qui  les  rend  beaucoup  meil-v'; 
'  leurs  ;  faites  les  bouillir  jutqu’à  ce  qu’ils  foientfd 
fuifi/àmment  eutts ,  &  fcrvez  chaudement  garnài.lfl 
de  croûtons  frits.  'VfJ 

Autre  maniéré.  ' 

Après  les  avoir  apprêtés  ,  comme  on  viefliP.  'i 
de  le  dire  ,  ajoutez  à  i’ailàitbnnement  un  peu  dè?  ? 
fucre ,  de  l’écorce  de  citron  &  deux  inacarônl#  '  ' 
pilés; arrofez-les  de  quelques  gouttes  d’eau'^ 
îiïurs  d’orange  &terTez  chaudement^  il 

Patage  d'Epînàrs.  ‘  m 

Mettez  dans  un  pot  des  épinare  bien  lavés  ÿ;,  J 
ajoutez -y  de  l’eau  ,  du  beurre,  du  tel ,  un  ^ 
tit  îrouquet  de  marjolaine ,  du  thin  ,  de  la  menth^^  j 
ou  baume  ,  un  oignon  piqué  de  quelques  clotA^V 
de  girofle  ;  faites  bouilJir  le  tout  enfemble  V 
lorfque  le  potage  efl  à  demi- cuit,  mettez-^  dir? 
liicre  Ce  qu’il  en  feut ,  une  poignée  dé  taffiaÿ-  • 
lêcs ,  des  croûtons  en  quantité  où  des  croûfeg  . 
de  pain  féchées  au  four  ;  achevez  de  faire  cuirWj 
le  potage  &  le  dreffez  (ùr  des  foùpes  de  pain,*^;,; 
Tourte  d'Efinars,  '- 
Epluchez  bien;  vos  èpinars ,  ôtez-en  les  qüeuê^’  ; 
lavez- les  â  plulîeurs  eaux  ,  mettez- les  dans  uÿ 
caflerole  avec  de  l’eau  fiir  un  fourneau  ;  retir^ 
les  enfuite  &  les  mettez  égoutter^  Quand  iU 
font  froids  ,  preffez-les  bien,  pilez-les  ûieff 
dans  un  mortier  avec  de  l’écorce  de  citron'vett^, 
confit,  du  fueïc  çe  qu’il  en  faut  &  un  morceau' 
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Selseutre  frais  avec  un  peu  de  iêl. .  Quand  le  toiut 
eft  bien  pilé,  foncez  une  tourticre  d’une  abaiue 
de  pâté  feüilletée  ,  étendez  defllis  les  épinârs  le 
plus  également  que  vous  pourrez;  faites-7  des 
laçons  de  bandes  de  feüilletages  &  un  cordon 
autour  ,  &  mettez  cuire.  Quand  la  tourte  eft 
cuite ,  râpez  du  fucre  deflus  &  la  glacez  avec 
la  pelle  rouge  ;  drefiez-la  dans  un  plat  Sc  fervez 
chaudement. 

,  Rijjbles  d'Epînarf, 

■  Vos  épinars  bien  épluches  ,  lavez-les  à  plu- 
éeurs  eaux ,  mettez-les  dans  une  caderole  avec 
ùn  verre  d’eau  &  les  faites  boüillir  ;  quand  ils 
Çont  cuits  &  tirés  ,  mettez-les  égoutter.  Quand 
ils  font  froids,  preffez-les  bien  &les  pilez  dans 
4in  mortier  ;  quand  ils  font  pilés ,  mettez-y  du 
beurre  frais  ce  qu’il  en  faut ,  de  l’écorce  de  ci¬ 
tron  verd  ,  deux  hifouits  d’ainandes  anaères ,  un 
peu  de  focre  &  un  peu  d’eau  de  fleurs  .d*orange  , 
le  tout  hien  pilé  enfomble, formez  vos  riflbles* 
Faites  une  abaiffe  d’une  pâte  de  feuilletage 
q|Viroit  bien  mince,  coupez-la  plufieurs pe¬ 
tits  morceaux;  mettez  à  un  coin  de  ces  petites 
àbaiflès  la  grofleur  d’une  moitié  de  noix  déj||| 
votre  farce  &  les  mouillez  tout  autoui';  couvfez-^^ 
les  du  tefte  de  la  pâte ,  &  quand  elles  font  ooo- 
vencs ,  parez  tout  autour  les  riflbles  avec  ui| 
couteau  *,  faites-les  frire  enfoite  dans  de  la 
friture  maigre ,  &  quand  elles  font  de  belle  cou¬ 
leur,  mettez-les  égoutter,  drcffez-les  propre¬ 
ment  for  un  plat,  fanpoudrez-les  de  focre ,  glâ- 
ccz-les.  avec  la  pelle  rouge  ,  &  fervez  cha»r 
demcik  "pour  ËiurêmeK. 

Crime  ctEfintirs. 

Vos  épinars  étant  cuite  ,  prefféz-les ,  prenej^ 

*n  la  valeur  de  deux  œufr  ayec  un  demi-quair- 
teron  d’amandes  douces  pelées  &  bien  pilées  , 
im  peu  de  citron  verd  >  trois  ou  quatre  bifcuits 
"Tme  I,  Y  y  . 
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d’amandes  amères  avec  du  iücre  à  proportîom  j;  i 
ài’'.:cs  cela  prenèz  une  chopine  de  crème  &  un 
demi  -  fetier  de  lait  &  lîx  jaunes  d’œufs  frais!} 
délayez  bien  le  tout  enfemble  &  le  paflèz  à  i’é-  | 
lamine  ;  mettez  enfiiite  votre  plat  fur  de  la  cenr  1 
dre  chaude  &  mettez  votre  crème  dedans  i  cou*  ■■ 
vrez-la  d’un  couvercle  detourtiere  avec  du  fe»  ;  ; 
deflus  jufqu’â  ce  quelle  foit  prifè  fervefs 
chaude  ou&oidè ,  comme  vous  le  jugerez  à  ^(h 
pos.  •  ’  ■  ■ 

Voyez  au  conmiencement  de  cet  article  , 
quelles  font  les  meilleures;’ façons  d’apprêter  Ifî  -  . 
épinars  pour  les  rendre  plus  fàins  ,  ou  pour  en  • 
corriger  la  mauvaifè  qualité. 

ESTRAGON,  draco.  Cette  plante  pouflê 
im  grand  nombre  de  tiges  rondes,  plaines^ 
branches  &  garnies  de  fciiilles  longues  ,  uniep}’  , 
luifantes ,  affez  femblables  à  celles  de  l’hifopeiij. 
mais  plus  pointues  par  le  ’ocut.  Elle  toauem  . 
èeauconp  d’huile  exaltée  &  de  fèl  effentiel  c  -, 
;  L-’ellragon  eft  d’un  goût  âcre  ,  aromattpie 
'&  accompagné  d’niie  douceur  agréable  ,  pin» 
■qu’il  contient  beaucoup  départies  huileuÎM'»*^  >.< 
itées  &  de  fels  volatils  ,  &  que  ces  deux  ' 

m'pes  étant  étroitement  unis  enfemble ,  les  fdsp^  ' 
cotent  par  le  plus  fûbtil  de  leurs  pointes,,  . 

qu’avec  affez  de  force  ,  les  fibriiks  nerveufèSf  dé  ■: 
Ta  langue  ,  ce  qui  produit  Tâcreté  ,  &  tfô  '-pâri. 
^ies huîleufes  gliffant ,  pour  ainfi  dire,  liir  ééé, 
fibrilles  ,  excitent  en  même  tems  une  imprefliï^  ' 
de  douceur.  •  ,  - 

Il  fortifie  le  cœur  &  reflomac,  exGimrapp^ 
tit  &  aide  à  la  digefîidn  par  fes  prJncipeB’Volr  ■  1 
tils  &  exaltés,  il  provoque  les  fueursSc  lesjrt- 
nes  en  atténuant  les  fùcs  vilquêBX'&  gr^érs 
&  en'  détruifant  les  obftacles  qu’il  reiKOÎP'  ^ 
tre  dans  les  petits  tuyaux  qui  cmpéchoiel^I’?;  ' 
coulemcntdes  liqueurs;  * 
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ï^ëiïrag'on  ,1e  meilleur  &  le  plus  falutaire 
celui  qui  a  été  cultivé  dans  les  jardins  &  qui  eft 
Venu,  en  terregrafeSt  marécageulèf  on  fait  en¬ 
trer  les  Ibmmités  dans  les  lâlades  ,  pourvu  qa?elr 
les  (oient  tendres ,  jeunes  8}  d’un  bon  goû’f. 

Il  convient  principalement  en  tems  froid  aux 
vieillards, &  auxperfonnes  phlegmatiques  &  mé¬ 
lancoliques  :  mais  comme  il  écnauffe  beaucoup- 
&  qu'il  met  la  maffe  du  (àng  dans  une  forte  agi¬ 
tation  ,  les  perfonnes  d’un  tempérament  chaux 
&  bilieux  d'oivent  s’en  abftenir  ou  en  ulèr  mo- 
"déréraeht. 

ETOURNEAU, ./amtw.,  Oifeau  dela  groP 
feur  d’un  merle ,  ordinairement  noir ,  &  marque¬ 
té  de  taches  blanches  &  quelquefois  rouges  ou 
jaunes,  (à  queue  eS'courte  &  noire,  fts  pjés 
Erefque  de  couleur  de  fafran  ,&  fon  becceifem- 
ble  à  celui  d’une  pie.  Il  fe  nourrit  de  baies  dé  (ùr- 
reau  ,  dèraifîh  ,. d’olives ,  dé  millet,  dépanis  , 
d’avoine &  de  plulîeurs  autres  (emences  ,  il  vit  • 
au(S  de  vers,  d'e  ciguë  &  dé  la  chair  dés  cad^ 
Très  ;  il  eft  docile  ,  on  l’apprivdife  aifément ,  & 
en  lui  apprend  à  parler. 

Getotieau  contient  dans  toutes  fes  parties; 
beaucoup  de  (el  volatil  &  d’huHe.. 

On  doit  choifîr  l’étourneau  jeune,  gras,  ten¬ 
dre  &  qui  ait  été  nourri  de  bons  alimens. 

Il  eft  naturellement  d'un  tempérament  (ec 
ainfi  à  moins  qu’il  nefoitbien  jeune  &  bien  gras 
on  n^  doit  point  s’en  fervir  parmi  les  alimens  , 
parcequ’à  mefure  qu’il  vieillit  ,  /es  parties  les 
plus  baKàmiques  &  les  plus  (pirkueufès  s’échap¬ 
pant  au  dehors  ,  là  chair  dévient  dure  ,  difficile- 
à  digérer, &  même  d’une  odeur  forte  &  défagréa- 
ble. 

Dans  le  tems  des  vendanges  l’étourneau  eft 
^plus  gras, plus  délicat  &  d’un  meilleur  goût  qu’en 
‘aucun  autre  tems  de  l’année ,  parce  qu’il  aime 
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beaucoup  le  i^ifîn  dont  il  mange  même  aVeô  est^ 
eès  ,  . 

ETUÉ.GEO'ii fflutîo.  Grand' poifiqn,  péfent 
erdinaîrement  cent  livres  ,  quelquefois  pluèf;  ; 
»1  a  la  tête  longue  &  quarréé  ,  le  mufeau  pointu 
avec  deux  poils  de  tarbe  de  chaque  coté,  Ik 
bouche  fans  mâchoire  &  fans  dents  le  corps  long, 
&  prelqne  rond ,  le  dos  bleu  ,  'rèlevé  de  greffes 
écailles  offeufes  &  forts  dures ,  d’entre  lefquellei 
fortent  des  piquans ,  le  ventre  plat  &  couvert 
d’une  peau  douce  argentine.  . 

Ce  poiffon  habite  tantôt  dansda  meî,  tantôt 
dans  les  rivières  ;  il  engraiffe ,  dit-on ,  beaucoup 
dans  les  rivières  &  y  devient  plus  délicieux  qi« 
s’il  àvoit  toujours  demeuré  dans  la  merjmais  dit 
M.AndryyCCÏaï  qui  fe  prend  dans  la  mer  eft  beau¬ 
coup  plus  exquis ,  pourvû  qu’on  le  prenne  loin 
des  bords  ,  lans  quoi  il  faut  ayoiier  qu’il  a  un 
goût  lauvage  qui  le  rend  fon  inférieur  à  celui 
qui  a  pâffé  dans  les  rivières.  -  ^ 

L’éturgeon  contient  en  toutes  fês  parties  beau¬ 
coup  d’huile  &  de  fel  volatil.  , 

Sa- chair  eft  d’un  goût  excellent elfe- nourtâ 
beaucoup ,  &  lî  fort  que  quelques  médecin?  pré- 
fendent  que  l’éturgeon  eft  ,  à  cet  égard  parnu 
les  poiffons ,  ce  qu’eft  le  cochon  parmi  les  qua¬ 
drupèdes,  pareequ’il  contient  des  fucs  épais- & 
grofliers  qui  s’étant  une  fois  attaches  aux  par¬ 
ties  fôlides,  ne  s’en  iSparent  enfiiite  que  très-, 
difficilement. 

Ces  mêmes  fùcs  rendent  cette  chair  difficile,! 
digérer  &  propre  à  produire  d’autre  mauvais  effets» 
C’eft  pourquoi  fon  ufage  eft  préjudiciable  aux  per- 
fonnes  foiWes  &  délicates  ,  aux  malades  &  aux 
eonvalefcenSj'lés  gens  de  lettres  fiir-tout  doivent 
éviter  cette  nourriture. 

On  n’en  permet  l’ufage  qu’aux  jeunes  gèns 
feïts  ,,robultes- ,  qui  ont  un;  bon  eftomac  &  qd* 
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i^nt  accoutumés  à  faîrfe  beaucoup  d’exercice. 

La  chair  de  l’éturgeouJache  le  ventre  ,  par¬ 
ce  ^|a’étant  fort  grale  ,  elle  relâche  &  débilite 
les  fibres, de  reftomac&  des  inteflîns. 

.  L’éturgèon  eft  fort  rare,  en  France  ,  on  le  (aie 
dans  les  lieux  où  il  Ce  trouve  en  abondance  & 
on  le  tranfporte  en  differens  endroits.  On  pré¬ 
tend  que  le  yentre  eft  la  partie  de  ce  poiflbn  la 
plus  délicate ,  le  mâle  eft  meilleur  que  la  femel¬ 
le  ,  mais  quand  celle-ci  eft  pleine  ,  on  la  pré¬ 
féré  ,  non-feulement  pour  fes  œufs mais  pour' 
la  bonté  de  fa  chair. 

Mdàieret  d’ apprêter  Vét'urgeon, 

On  mange  ce  poiflbn  rôti  fur  le  gril ,  ou  ac-: 
commodé.au  court-  bouillon  ;  il  eft  moins  gras- 
&  moins  vifqueux  accommodé  de  cette  dernierè 
façon  ,  &  par  conféquent  beaucoup  plus  làin',, 
çar  la  graille  eft  fort  pefante  fur  l’eftomac. 

L’éturgeon  au  lieu  d’arête  a  un- cartillagc' 
rendre  &  aflez  gros  qui  s’étend  depuis  l'a  tête  juA 
qu’à  la  queuëi  On  leve  ce  cartilage ,  &  on  le  fait 
lécher  au  foleil  pour  lé  manger  ,  C’eft  un  fort- 
bon  mets;. 

Les  œufs  de  l’cturgeon  ne  font  point  ât  mépri- 
fèr  ;  on  les  feupoudre  de  fel  ,  puis  on  les- 
expofè  an  foleil. ,  où  on  les  laiflé  quelques 
fours ,  en  les  remuant  pîufieurs  fois  &  on 
en  fait  le  Cavial,  qui  eft  une  cfpece  de  mets  qüi 
Ce  prépare  comme  les  BoKtflrq'8«.  (  œufs-depoiP 
fons  falés  Si  qu’on  a  conflts  avec  de  l’huilé  &  dus 
vinaigre  ;  on  les  enferme  dans  des  banques  &. 
on  les  envoie  ainfî  en  divers  lieux  éloignés  dé: 
là  ïner  ^ 

Eturgeon  grillé  en  gras: 

Coupez- le  par  tranches  que  vous  mettez  cui^ 
re  dans  du  vin  blanc  ,  lard  fondu  ,  fel  &  *^oivre,>- 
une-  feuille  de  laurier  &  un  peu  de  lait  ;  faues- 

Y  y,  iij 
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cuire  rîoucement,  &  quand  il  eft  cnit  ,  parife  ’’ 
vos  tranches  &  les  grillez  &  les  fervez  avec  '  i 
une  lâufle  de  même  maniéré  qù’aux  qu#!ësdc 
moutonàlafainteMeneheud..  •  '  \ 

On  les  fert  auffi  à  lèc  fur' une  ferviette  blaa-  1 
che.  ■  ■  _  : 

Eturgeon  en  fricandeau}!  en'  graf.  '-i 

Piquez  de  menu  lard  vos  tranche*  d’étnrgeon-f  ’ 
fatinez-les  un  peu  &  leur  faites  prendre  coulei^. 
dans  du  lard  fondu  ou  dans  du  fain-doux.  Quaniî  j; 
elles  font  colorées-,  mettez-les-  dans  une  caflè^  . 
rôle  avec  bon  fus  de  bteuf  &  de  fines  herbei' 
quelques  tranches  de  citron  ,  des  trufes,  dès--.,;: 
champignons  ,  des  ris  de  veau,  &  un  bon-con- 
lis;  quand  elles  font  cuites,  ôtez-la  graiflfc,'& 
fervez  avec  un  filet  de  verjus  pour  Entrée  ou  poijt  •; 
Hojrs- d’œuvre,  comme  à  la  fainte  MenehpuÜ» 
Eturgeon  en.  maigre ,  au  coim-bmillon,f,, \ 
,■  Faites-le  cuire  au  court -boüillon,  cominé 
.brocliet.  (Voyez  Brochet  au  court  boüillon ,  au  j 
mot  brochet.).  Quand  il  eft  cuit,  ftrvez-le  fqe  iî 
for  une  ferviette  blanche.  , . 

Etur.geort  en  haricot  aux  navets,  ■  * 

!  Coupez  i’éturgeon  par  tranches  i  quafl,d  îLeft:  ■ 
cuit  à  Têau  &  au  fel ,  pafiez-le  au  roux,  i^guau» 
il,eftégoutté,  jettez-le  dans  un  coulis,  &  y  met¬ 
tez  vos  navets  blanchis  &  affaifonnnés.  '  .  . 

_  .  Eturgeon  en  ragoût. 

.  Ou  bien  vos  tranches  d’éturgeon  étant  Cttî- 
tes ,  paffez-les  en  ragoût  avec  champignons  * 
ttufgs,,  nj,orille,s ,  fel ,  poivre ,  fines  herbes ,  S 
fervez'^  garnies,  d’autres  morceaux  d’éturgeon  i 
marines  frits..  •' 

Eturgeon  à  là  broche,  ' .  ' 

_  Preije-z  un  gros  morceau  d'éturgeon  que  tous 
piqués  d’anchois  &  d’anguilles  ;  mettez-leà  la 
broehe  j  pendant  qu’il  cuit  ,  arrofez-lc  d’une . 
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«arînadé'faite  avec  moitié  boiiillon  de  poiffon 
&  moitié  vinaigre ,  tranches  d’oignons,  &  de 
eitron,  poivre  ,  fèl  &  un  bon  gros  morceau  de 
beurre  ;  quand  il  eft  cuit,  fèrvez-le  pour  Entrée 
avec  Je  refte  dte  là  marinade  que  vous  liez  d’un 
-bon  coulis  de  poiflbn  ou  d’écrevifles.avec  deux: 
anchois  dedans ,  ^  un  peu.  de  câpres  vous 
mettez  par-deflous. 

Entrgeon  aux  fines:  Jierhes,  • 

Coupez-  des  tranches  d’éturgeon  deTépai^ 
feur  d’un  doigt;  mettez-les  dans  une  caflerole 
avec  du  lard  fondu  ,  du  poivre  &  düfel ,  des  fi¬ 
nes  herbes ,  du  per/îl  &  dé  la  ciboule  hachée  ; 
&  laiffez  prendre  goflt  pendant  une  heure  ou: 
deux  ;  enfuite  remuez-le  bien  dans  une  caflero- 
Ife&lepannèz  d’une  mie  de  pain  bien  fine;  fât- 
tes-le  griilef  &  le  lêrve*  fec  fur  une  ferviette  , 
ou  bien  avec- une  lanffe  hachée  piquante  ,  ou 
bien  une  rémoulade.  (  Voyez  au  mot  faufie.  ) 
Autre  façon.  , 

Prenqz  une  tranche  de  jambonque  tous_  met¬ 
tez  dans  une  caflerole  avec  lèl ,  poivre  ,  cibou¬ 
les,  champignons,  une  goufle  d’ail,  le  tout- ha¬ 
ché  très-fin ,  un  demi  verre  d’huile,  une  bouteille  " 
de  vin  de  champagne,,  deux  verres  d’eau  ou  de- 
bouillon;  faites- le  cuire ,  quand  il  eft  cuit  dé- 
gtaiflitz  la-faufle  mettez- y  une  cuillerée  de  cou¬ 
lis,  &  fervez. 

On  peut  accommoder  dé  cette  façon,  lottes  , 
brochets  ,  truites  ;  fî  c’eft  en  maigre  ,  fêrver- 
vous  dé  boüilloir  &  dé  coulis  maigre  ;  fi  c’eft  én 
gras  ,  vous  mettrez  une  tranche  de  jambon;  , 
boiiillon  &  coulis  gras. 

Eturgeon  aux  croûtons, 

Coupez-lé  par  petites  tranches  ;  mettez-fes; 
dans  une  caflerole  avec  beurre  ,  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  «halotes  hachées ,  fèl ,  gros  poivre.  Quand 
3s  fontxuiis  d’un  côté  ,  retoumez-les  del’autte 
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quand  ils  font  cuits  y  âte7-Ies  ;  mettez  dans-ltf 
cafferole  un  morceau  de  beurre  manié  de  fati- 
ne ,  un  verre  de  vin  çouge  ,  faites  boüilUr  un 
înftant ,  mettez-y  une  {>incée  de  câpres  hachées; 
faites  chauffer  làns  boüillir ,  &  (ervcz  gar^  de 
sroûtons  paffés  au  beurre. 

E'turgeon' glacés. 

Piquez  d’un  côté  une  belle  tranche  d’états  ’ 
geon  avec  du  petit  lard  ;  mettez-la  enfüite  dans” 
une  cafferole- avec  une  demi-bouteille  dé  Vin' 
Blanc  y  un  bouquet  dè  perlil  ,  ciboules  ,<  thin 
laurier',  bafilic",  trois  clous  de  gfroBé  ,  _une 
fe  d’ailyfel,  poivre,  deux  tranches  dé  citroir,  ' 
un  peu  de  boüillon;,  &  le  faites,  cuire  dans  cette 
braifè  ;  quand  il  efl  cuit  mettez^  le  fur  un  plk*  . 

Ayez  dans  une  caflerole  une  gj^ce-  faite  avec  ' 
tranches  dé  veau  St  de’jambon  coupées  en  dés  ; 

&  mouillées* dè  bon  boüilloH;Q.uand  le  veau  efl 
cuit ,  pafléz  là  faUffe  au  tamis  &  la  laites  rédiil- 
re  ;  quand  elle  eft  prelque  en  caramel  ;  mettez' 
dedans  la  tranche  d’éturgeon  ,  faites-la  glacez 
comme  un  fricandeau ,  &  la  dreffez  enfuite  dans 
un^plat  ;  mettez  un  peu  de  coulis  &  une  cuille¬ 
rée  de  réduétion  dans  la  caflerole;  détachez  tout 
ce  qui  relie  au  fond;  paflez  cette  faufle  au  ta¬ 
mis  ;  preflez-y  un  jus  dé  citron  &  fervez  deflbu»  . 
l’éturgeon.  *■  '  ' 

Pâté.  d‘éturgeon.. 

Prenez  deux  tranches  d’éturgeon  d^l’épail^ 
feur  de  trois  doigts,  &  les  piquez  d’anchois;drel;- 
lèz  un  pâté  dftpâte  fine  ;  garniflez  en  le  fond  de 
beurre  frais ,  avec  fel,  poivre ,  fines  herbes, fines 
épices  ;  mettez  deflTus  vos  tranches  d’éturgeon 
avec  memés  aflaifonnemens  deflus  que  deflbus  ; 
couvrez- le  de  beurre  frais  &  enfuite  de  foti  abaip 
fe  &  faites  cuire  au  four.  Quand  le  pâté  eft  cuit 
dégraiflfiz  -  le  ;  mettez  -  y,  un  coulis  d’écreviflw 
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gui  foit  un  peu  piqoant ,  &  fervez  chaudemeni 
pour  Entrée. 

L’on  fait  dé  la  même  tftariiere  les  pâtés  dé 
âumon  &  de  thon  frais. 

Potage  d'une  hure  d’étttrgeon', 
ta  hure  d’éturg^eori  bien  nertoyéé ,  metfez-Ii 
Jans,  une  riiarmité  ;  moiiillez-la  d’un  bouillon' 
de  poiflbn  ;  aflaifonnez  d’un  bouquet  dé  fines 
herbes  &  d’une  tranche  de  citron  ;  mitonnez  deS 
droôtes  de  boüillon,  où  a  cuit  l’éturgcon  &|iâè 
bouillon  de  poiffon ,  autant  de  l’un  que  de  l’au* 
tfe  ;  drelTez-la  hure  d’éturgeon  -fur  le  potage 
&  garniflez  le  potage  d’un  cordon  de  ragoût  dé 
laitances  qué  vous  ferfez  aihlî: 

Faites  blanchir  vos  laiéinc'es  dans  de  l’eau  ; 
paflez-les  enfiiite  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  delseurre ,  dés’ petits  champignons,  trufes 
Coupées  par  tranches ,  &  moufierons  ;  moüllez* 
les  d’un  peu  de  boüillon  de  poiflbn  ;  mettez Hih 
bouquet  de  fines  herbes  &  les  laitances  de  carpeV 
&  les  lailTez  mitonner  à  petit  feu.  Quand  le  rà- 

foût  eft  cuit ,,  dégraifléz-le  ;  liez  le  d’un  coulis 
lanc  ou  d!un  coulis  d’&revilTes  un  peu  ample¬ 
ment,  afin  de  pouvoir  moiiiller  le  potage  ;  ti¬ 
rez- les  laitances  du  ragoût ,  garnifléz-en  le  pota¬ 
ge  ;  jettez-le  ragoût  &  le  coulis  par-deflus  &  1èr-: 
vez  chaudement. 

-Voyez  au  commencement  de  cet  ardcle  qu’el¬ 
les  font  les  differentes  façons  d’apprêter  l’étur- 
geon  pour  le  rendre  plus  làin. 

ETUVE’E  ,  pulmentum.  Ragoût  »dé  poiflbit 
qui  fe  fait  dans  un  chaudron  avec  beurre  ,  fef, 
poivre ,  laurier ,  oignons  piqués  dé  clous  de  gi- 
rofiè ,  &  un  peu  d’eau  pour  ôter  l’âcreté  du  Vtn. 
Voyez  au  mot  Carpe ,  carpe  à  l’étüvée  ,  corn-- 
ment  cela  fe-fait. 

En  général  les  poifl^ns  accommodés  â-  l’étu- 
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vée,  s’ils  font  d’une  bonne  qualité, vil  ne  iS#  ; 
point  mal' lains.  Lexces  lêul  des  épices  &  deS=  v-; 
,  affaifonnemons  pourrOit  être  préjudiciablc.à^Jb  ♦' 
fanté.  -  -4 

ETUVE ,  hypocauflrum.  Parmi  les  Gonfifeursi 
^entend  d’un  petit  endroit  bien  fermé,  &  gar-  ^ 
ni  en  dedans  par  étages ,  de  tablettes  de  fil  d’aN  v 
chai  fur  lefqü’elles  on  range  dés  ardoiles  de?  ■ 
feuilles  de  fer  blanc  ,  des  planches  ,  &  les  tanai? 
fn^  lefquels  on  met  toutes  les  confitures  qp'oà  ^ 
yeiit  faire  fécher. 

Pour' faire  que  tout  ce  qu’on  met  dhns  ^teif-  f 
droit  féche  bien  ,  on  met  à  bas  une  poêle  oft-  j 
un  réchaud  de  charbon  allumé  ,&  même  deij^  J 
fi  l’on  à  beaucoup  de  fruits  à  féeher  >  &  ffl’oas 
preffe, 

On  ferme  enfiiite  l’étuve ,  ou  l’on  retourne  'j 
voir  fi  les  confitures  font  afîez  féches^^d’un  cê»  | 
po  ur  les  retourner  de  l’autre,.  •  '  | 


F/»  dif  •premier 


APPROBATION. 


■T’Ai  lû  par  ordre  de  Monfêigfleitr  le  Chance- 
J  lier,  «n  Manufcrit  intkalé  Difiiotinaire  det 
Aiment ,  avec  la  rnanière  de  les  apprêter ,  dont 
i’imprelfion  peut  être  permife  &  utile  au  pur 
ilic.  A  Paris  ce  lo.  Avril  1749.  Signe' y 
SIMON. 


Introduire  d’impreffion  étrangère"  daüs  aucun  liçi  de 
notre  oWiffance  ,  eoénnie  aufli  d’imprimer  ou  faire  im¬ 
primer  ,  vendre,  faite  vendre  ,  débiter  ni  contrefaite  ledit 
O  uvrage,ni  d’en  faire  aucun  etttraif tons  qnejqaé"  prétexte 
que  ce  foiVd’âagmemati'fln.,  corireâioh,  changement' ou 
auttes,  fans  ia  permiflien  expréflê  &.par  éetit  dndit 
Expofanr,  oude  ceux  qui  eüton»  droit  de  lui  ,  à  j>einc 
de  conâfcation  des  Exemplaires  contrefaits  ,  de  trois, 
inille  livres  d’amende  contre  chacun  des  contreYenans 


